Kurbis-Curry mit Kichererbsen & Kokos

>» Beschreibung

Cremiges, mildes Curry mit Hokkaido-Kurbis und Kichererbsen in Kokosmilch —
perfekt warmend fur kihle Tage.

» Zutaten

* 600 g Hokkaido-Kurbis

» 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

* 1 Dose Kichererbsen (ca. 240 g)
* 400 ml Kokosmilch

2 EL rote Currypaste

* 1 TL Kurkuma

* 1 EL Kokosal

» Y5 Limette

* Frischer Koriander (optional)
» Salz

» Zubereitung



1. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken.

2. Kurbis entkernen und wurfeln. Zusammen in Kokosol anbraten, Currypaste und
Kurkuma zufligen und kurz rosten.

3. Mit Kokosmilch abléschen, ca. 15 Minuten kocheln, bis der Kurbis weich ist.

4. Kichererbsen abspdulen, hinzufugen und 5 Minuten mitkdcheln.

5. Mit Limettensaft und Salz abschmecken.

6. Mit Koriander bestreuen und servieren.

» Zusatzinfos
Dazu passt Basmatireis oder Jasminreis.

Erstellt mit der ZUTATO-App

RECIPE
SCANNER




