Kochen mit Klausi

Indisches Kurbis-Curry

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 100 ml Sesam-0l, 1,5 kg Hokkaido-Kiirbis, 4 Zwiebeln, 4 Knobizehen,
- 2 EL weil3e Kreuzkimmelsamen, 1-2 EL weil3er Sesamsamen,

- 1 grofe rote Chilischote, 3 TL Aamchoor (Mangopulver), 20 g Ingwer
- 2 EL Garam Masala, 1 TL Salz, 400 ml Kokosmilch, Koriandergrin

Zubereitung:

1. Kurbis waschen, weiches Fruchtfleisch entfernen, Rest in Wiurfel
schneiden (Hokkaido wird mit Schale verwendet). Zwiebeln abziehen
u. in Spalten schneiden. Knoblauch u. Ingwer schalen, fein wurfeln.
Chili u. Koriandergriun fein hacken.

3. m
unter Ruhren anbraten. Kiirbis zugeben u. 8 Min. mitbraten. Gewurz-
mischung zugeben u. gut verrihren. Kokosmilch zugielRen, aufko-
chen u. bei geringer Hitze ca. 25-30 Min. kécheln lassen. Koriander-
grin unterheben.
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