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Fiir 4 Personen

1 <~oblauch, Galgant,

“ranengras und
Koriarczrsamen in einem
Mdrser sc-gfdltig zu einer
glatten Paste verarbeiten.

‘5% Ineinem Wok oder

2 * einer Pfanne 2 Esslsffel
Ol erhitzen. Die Gewlirzpaste
zuflgen und etwa 30 Sekun-
den anbraten. Dann Currypaste
und Kurkuma einrithren.

Gerichte aus einem Topf

Vorbereitung: 5 Min. (. Garzeit: 15 Min. (-

Kartoffeln werden in der thaildndischen Kiiche eher selte-

verwendet. Dieses Rezept bildet eine schmackhafte Ausnahme=

ZUTATEN

NAHRWERTANGABEN
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
3-cm-Stick Galgant, fein gehackt Kilokalorien .. ... 160
1 Stangel Zitronengras, fein gehackt
1 TL Koriandersamen BiweiB ... ... ... . ... . 39
3 EL Pflanzendl
2 TL thailandische rote Currypaste Kohlenhydrate ... .. 159
% TL gemahlene Kurkuma
Zucker ..., 449
200 ml Kokosmilch
250 g Kartoffeln, geschait Fett ... . . 104

und gewiirfelt

100 ml Gemiisebriihe (sieh.e Seite 13)
200 g frischer junger Blattspinat,
gewaschen

1 kleine Zwiebel, in Ringen, gerdstet

aj

Tipp

Wahlen Sie fur dieses Gericht
eine fest kochende Kartoffel-
sorte, denn mehlige Sorten
zerfallen sehr rasch und lassen
das Curry dadurch unappetit-
lich erscheinen.

~ =777 ze Kokosmilch zu- : 4 Den Spinat einrthren

227 .~d zum Kochen und mitkocheln lassen,

BE bis die Blatter zusammen-
fallen.
3 <artoffeln und Brithe

n den Wok oder die
Pfa~~= geben und die Mi-
schung erneut aufkochen. Die
Hitze reduzieren und das Curry
ohne Deckel 10~12 Minuten
kécheln lassen, bis die Kar-
toffeln fast gar sind.

‘= Das fertige Curry auf

5 © einem Servierteller
anrichten, mit den Rost-
zwiebeln bedecken und
sofort servieren




