Blumenkohl-Curry

Zutaten (fir 4 Personen):

- 1 mittelgrof3er Blumenkohl

- 1 grofe rote Paprika

- 1 M6hre

- 3 Stangen Friihlingszwiebeln

- 1 kleine junge Knoblauchknolle
- 1 EL mittelscharfes Currypulver
- 1 EL Kurkumapulver

- 1 Sternanis

- 1 Dose Kokosmilch

- 0,2 | Gemiisebriihe

- 0,5 Bio-Zitrone

- 2 Lorbeerblatter

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

- Butterschmalz

- Petersilie

- frische Minze

- 2 Tassen Basmati-Reis

Blumenkohl putzen und in mittelgrof3e Réschen teilen. Den Strunk schalen und wiirfeln. Knackfrische duf3ere Blatter nicht
wegschmeifien. Man kann sie beispielsweise in feine Streifen schneiden und mit Tomatenfleisch und Olivendl schmoren. Auch
die kleinsten Blatter von den Stielen der Réschen entfernen. Zwei Rdschen beiseitelegen. Sie werden als Topping geraspelt
und gebraten. Paprika und Mdhre schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Knoblauchknolle vierteln, Frithlingszwiebeln in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen und
Frithlingszwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Currypulver und Kurkuma hinzufiigen, mit den anderen Zutaten
vermengen und kurz mit anschwitzen.

Blumenkohlréschen dazugeben und mit dem Ansatz vermengen. Kokosmilch und Briihe angieffen und den Saft der Zitrone
hinzufiigen. Die ausgedriickte Zitrone halbieren und ebenfalls in den Topf geben. Sternanis und Lorbeer hinzufiigen, alles
salzen, zuckern und pfeffern. Den Topf verschlieflen und das Blumenkohl-Curry bei kleiner Hitze 20-25 Minuten kcheln
lassen. Tipp: In den letzten 10 Minuten frische Ananas- oder Mangowiirfel zum Curry geben.

Basmati-Reis nach Packungsanleitung kochen.

Die Gibrigen Blumenkohlréschen grob reiben. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Blumenkohl-Brésel vorsichtig
darin résten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Anrichten:

Das Curry auf Teller geben und mit den gerdsteten Blumenkohl-Bréseln, gehackter Petersilie und einem Hauch Minze
bestreuen. Dazu den Reis servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



