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Fir das SiiBkartoffelcurry:

1 SuRkartoffel

150 g Kirschtomaten, aus der Dose
3 EL Spinat, aus der Dose

1 grtine Chili

1 Zwiebel

2 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe

150 ml Kokosmilch

3 EL Kichererbsen

1 EL Ghee

1 EL Agavensirup

Y2 TL Kardamompulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Y TL Korianderpulver

1 Prise Zimt

Y2 TL Garam Masala

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Naanbrot:

150 g Weizenmehl

2 EL Naturjoghurt

50 ml Milch

Y2 TL Backpulver

1 TL neutrales Ol

2 EL schwarze Sesamkorner
Y2 TL Zucker

Y% TL Salz

Fir den Joghurt:
1 Limette
100 g Joghurt, 10% Fett

Fur die Garnitur:
2 Zweige Koriander
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SuRkartoffel-Curry mit selbstgebackenem Naan und
Joghurt-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

SiRkartoffel schalen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebel
abziehen und in Wiirfel schneiden. Ingwer schéalen und einen Essloffel
reiben. Knoblauch abziehen, halbieren und eine Halfte pressen.

Chili der Lange nach halbieren, entkernen und eine Halfte fein wirfeln.
Auf Scharfe testen. Ghee in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch und Chili darin anbraten. Stf3kartoffeln zugeben und 1 Minute
mitbraten. Kardamompulver, Kreuzkimmel, Korianderpulver, Zimt und
Garam Masala zufiigen und ein paar Sekunden mitrésten. Mit Kokosmilch
abldéschen, Tomatenpuree, Babyspinat und Kichererbsen zugeben und
zehn Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Agavensirup
abschmecken.

Mehl, Zucker, Salz, Ol, Backpulver, Joghurt und Milch miteinander
verruhren und mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Teig in
runde Ballchen formen und zu héchstens 0,5 cm dicken Fladen ausrollen.
Eine Pfanne ohne Fett sehr stark erhitzen. Teig von beiden Seiten ca. 2
Minuten ausbacken und mit schwarzem Sesam bestreuen.

Limettenschale abreiben. Limette halbieren und Saft auspressen. Joghurt
in eine Schale geben und mit Limettensaft verriihren und Limettenschale
unterheben.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.

SuRkartoffel-Curry in tiefen Tellern anrichten, Joghurt dartber traufeln
und mit Koriander garnieren. Naanbrot daneben geben.



