KARTOFFEL.CH

ZUTATEN

3EL
1TL
Y2 TL
2
1

2cm
230g¢g

600 g

450¢g

% TL
1TL
1/2

Rapsol
Kiimmelsamen
Kurkuma Pulver
Zwiebeln, in Streifen

griine Chili oder
Peperoncini (Schéarfe nach
Belieben)

Knoblauchzehen, fein
gehackt

frischer Ingwer, gerieben

Pelati aus der Dose,
gehackt

festkochende Kartoffeln, in
ca. 2-5 cm grossen Wiirfel

Blumenkohl, in Réschen
geteilt

Salz
Garam Masala Pulver
Limette, Saft

Zum servieren

4-6
Yo
% Bund

Fladenbrote
Limette, in Schnitzen
Koriander
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HAUPTGANG

ALOO-GOBI [BLUMENKOHL-
KARTOFFEL-CURRY)

FO B A LSO
* % % %k %k (5)

40-50 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

a Das Ol in einem Bréter oder einer grossen Bratpfanne mit Deckel
erhitzen. Die Kiimmelsamen mit dem Kurkuma kurz anrdsten. Die
Zwiebel zugeben und 4 bis 5 Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten.
Chili, Knoblauch und Ingwer zugeben. Etwa 1 Minute weiter
diinsten.

e Pelati, Kartoffel und Blumenkohlréschen zugeben. Mit Salz wiirzen.
Zugedeckt etwa 30 bis 40 Minuten kocheln lassen, bis die
Kartoffeln sowie der Blumenkohl gar sind. Von Zeit zu Zeit riihren.
Falls nétig wenig (2-3 EL) Wasser zugeben damit nichts anhockt.
Zitronensaft und Garam Masala zugeben. Falls notig erneut mit
Salz abschmecken.

e Zum Servieren mit Fladenbrot, Limettenschnitzen und Koriander
anrichten.
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