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LINSENCURRY

mit Spinat & Kokosmilch | vegan ° o

&

Zubereitung;: L

Beluga-Linsen nach Packungsangabe garen 35MN
Zwiebel klein Hacken ca
Mohren reiben (oder in kleine Stifte schneiden)

Kartoffeln in kleine Wurfel schneiden

Spinat grob Hacken

In einem grofien Topf etwas Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Méhren

ca. 5 Min. andunsten, Kartoffeln zugeben und weitere 5 Minuten dunsten.
Gib nun nach und nach den Blattspinat dazu und lass das GemUse
nochmal ca. 5 Min. dunsten.

Gebe nun die roten Linsen dazu und I6sche alles anschlieRend mit der
Kokosmilch ab. Jetzt kommen 2/3 vom Koriander hinzu - weitere 5 Min.
dunsten.

In einer kleinen Pfanne Fenchel, Kreuzkimmel und Bockshornklee kurz
erhitzen (ohne Fett) und die Gewlrzmischung anschlie3end ins Curry geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, gegarte Beluga-Linsen unterheben
und noch einmal ca. 5 Min. bei geringer Hitze durchziehen lassen.

Vor dem Servieren den restlichen Koriander dartberstreuen.

(GUTEN APPETIT



