Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abtl. II, Minchen-Pasing

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Gemiise

Schmorgemiise mit Curry

Als vegetarisches Hauptgericht oder als Beilage zu Fleisch-, Gefliigel- oder Fischgerichten.

Zutaten flr ca. 4-8 Portionen, je nach Verwendung:

Karotten 1 Zitronengras
Pastinaken oder Petersilienwurzeln Stiick Ingwer, daumengroB
1 mittelgroBe Steckriibe 1 mittelgroBe Zwiebel
20  Cipollini (kleine, flache Zwiebeln) 2 El  Currypulver
16  kleine Kartoffeln 1  Gemiusefond
2 El  Erdnussol Yal  Kokosmilch
Salz, Pfeffer, braunen Zucker 25 g Cashewkerne
Knoblauch 1 El Korinthen oder Berberitzen

Vorbereitung:

» Karotten, Pastinaken schalen, halbieren und in 2 2 cm lange Stlicke schneiden.

» Steckriibe schalen und in 2,5 cm lange Stiicke schneiden.

» Cipollini schalen.

» Kartoffeln schalen und halbieren, evtl. vierteln.

» Zitronengras sehr fein, Knoblauch fein schneiden, Ingwer fein reiben.

= Zwiebel fein wirfeln.

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 160 °C (Unter-/Oberhitze) vorheizen.

2. Erdnussél in einem Brater (Bratentopf) erhitzen, die vorbereiteten Gemise sowie Knoblauch,

Zitronengras, Knoblauch, Ingwer und Zwiebelwirfel hineingeben.

3. Alles bei mittlerer Hitze etwa 4-5 Minuten braten, bis sich das Aroma entfaltet.

4. Currypulver, Gemiusebrihe und Kokosmilch hinzufligen — alles gut mischen und aufkochen.

Korinthen und Cashewkerne zugeben.

5. Den Brater abdecken und im heiBen Backofen etwa 2 bis 34 Stunde schmoren.

6. Das Schmorgemiise mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.




