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Einfach. Gut. Bachmeier | Kurbis-SuBkartoffel-Curry

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

e Pflanzendl

e Sesamol

¢ 150 g Hokkaido-Kurbis

¢ 150 g eingelegter Kirbis

e 150 g SuRkartoffeln

e 150 g Aubergine

e 2 Schalotten

¢ 0,51 Kokosmilch

¢ 12 Stangel Wilder Brokkoli
¢ 1 kleiner Romanesco

e Saft und Schale einer Zitrone
e 40 g CashewnUsse

¢ Rote Currypaste

e Zucker

e Salz
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o Pfeffer aus der Mihle
e 2 Stiele Korianderblatter

Zubereitung:

1. Vom Wilden Brokkoli 2-3 Stangel roh beiseitelegen.

2. Den Brokkoli waschen und den untersten Teil der Stangel entfernen. Den Romanesco in kleine
Rdschen zerteilen.

3. Erst den Wilden Brokkoli, dann den Romanesco in Salzwasser bissfest blanchieren. Das Kochwasser
aufheben.

4. Hokkaido-Kurbis auf der groben Seite einer Kiichenreibe reiben. SulRkartoffel schalen. Kartoffel und
Auberginen in ca. 1cm grolte Wiurfel schneiden. Schalotten schalen und in Streifen schneiden.

5. In einem flachen Topf 2 EL rote Currypaste (wer es scharfer mag, gerne etwas mehr) in jeweils 1 EL
Pflanzen- und Sesamdl anrdsten. Den geraspelten Hokkaido-Kurbis dazugeben und weiter anbraten. Mit
ca. 0,11 von dem Kochwasser abléschen, mit der Kokosmilch aufgieRen und fir ca. 5 Minuten
weichkochen.

6. Den Curry - Ansatz in einen Mixer geben, fein mixen und zurlck in den Topf gieRen. Die
SuRkartoffelwurfel in den Ansatz geben und kdcheln lassen.

7. Auberginen mit 1EL Pflanzen- und Sesamdl anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Schalotten
dazugeben und weiter anbraten.

8. Auberginen zu dem Kiurbis und Sufl3kartoffeln geben. Das Curry sdmig kochen und bei Bedarf mit
etwas Salz und Pfeffer wirzen.

9. Den eingelegten Muskat Kurbis, Romanesco und kleingeschnittenen Brokkoli dazugeben und langsam
einkochen.

10. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Vom rohen Brokkoli die Bliiten abschneiden. Die Cashewniisse
zusammen mit den Brokkoli-Bluten anbraten. Mit dem Zucker leicht glasieren und beiseitestellen. Die
Korianderblatter dazugeben.

Anrichten:

Das Kurbis-Curry auf Tellern verteilen und die Brokkoli-Bliten mit den Nussen und Korianderblattern
druberstreuen.

Hans Jorg Bachmeier | Einfach. Gut. Bachmeier | 2023

2/2



