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|ndISCheS Llnsencurl‘y Auf nach Indien! Linsen, Karfiol, Ingwer und Kokosmilch gehéren zu der Standard

Ausstattung jeder indischen Kiiche, wir zaubern aus diesen Zutaten ein mildes Linsencurry,
mit Rost-Karfiol und FIaden—Chips welches wir mit Karfiol und frischer Petersilie toppen. Der Karfiol wird in typisch indischen

Gewdrzen wie z.B. Kurkuma, Kardamom und Bockshornklee im Backrohr geréstet, so wird
@ 30-40min % 4 Personen er besonders aromatisch und passt perfekt zu dem ...



Was du von uns bekommst

+ Sonnenkuss Gewlirzmischung 0
+ Kokosraspeln

« Knoblauchzehe

« rote Zwiebel

- Tomate

+ Fladenbrot 1.1

 frischer Ingwer 1. Gemiise vorbereiten 2. Karfiol résten 3. Curry ansetzen
+ Tandoori Gewlirzmischung
- rote Linsen ) . ) . ) L
. Kokosmilch Backrohr auf 180°C Umluft vorheizen. Karfiol mit 2EL Ol, etwas Salz und Inzwischen in einem groBBen Topf 1EL
. frische Petersilie Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch schélen. Sonnenkuss Gewiirzmischung vermengen, Pflanzendl mittelhoch erhitzen. Zwiebeln und
. Karfiol Zwiebeln halbieren und fein wirfeln, Ingwer  dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Hilfte des Knoblauchs fir ca. 3-4Min.
fein reiben und Knoblauch hacken. Karfiol in  Backblech geben und im Rohr fur ca. 20- anbraten. Dann Ingwer und Shantis

Was du zu Hause benétigst kleine Réschen aufteilen. Tomaten halbieren, ~ 25Min. résten. Tandoori Gewiirzmischunghinzugeben und
. Butter? Strunk entfernen und in 1cm groBe Stiicke weitere ca. 3-4Min. anbraten.

: schneiden.
+ Essig
+ Pflanzendl
- Salz

- schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

- Backpapier

 Backrohr mit Umluftfunktion
+ groBer Kochtopf

+ Klichenreibe

4. Linsen hinzugeben 5. Fladen-Chips backen 6. Fertigstellen

+ Messbecher
Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut Die Linsen und Kokosraspeln dazugeben Petersilienblatter von den Stéangeln zupfen. Sobald die Linsen gar sind, das Curry evtl.
abzuwaschen, bevor du es verwendest. und mit 500ml Wasser und Kokosmilch Blatter hacken und Stiele fein schneiden. nachwirzen und 1-2EL Essig unterrihren. auf
AT abléschen und zum Kochen bringen. Linsen Stiele mit 1-2EL Butter oder Margarine, Teller verteilen, den gerdstetem Karfiol auf

=9 insgesamt ca. 15-18Min. kochen lassen, dabei  librigem Knoblauch und Salz vermengen. dem Curry platzieren und mit
Milch (7). Kann Spuren von anderen ; . ; ; . . . ; .
Allergenen enthalten. gelegentlich umriihren und ggf. Wasser Fladenbrote in ca. 2cm breite Streifen Petersilienblattern garnieren. Die Fladen-
inhal b Porti nachgieBen. Nach ca. 5Min. Kochzeit die schneiden und mit Krauterbutter Chips dazu reichen.
nhaltsangasen pro Portion o Tomaten dazu geben. Mit Salz und Pfeffer bestreichen. Nun die Fladen-Chips auf neben
Kalorien 920.0kcal, Fett 40.7g, Eiweil3 . . .

wirzen. den Karfiol auf das Backblech legen und fur

36.7g, Kohlenhydrate 90.9g )
ca. 7-8Min. goldbraun backen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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