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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Kiirbis-Wirsing-Curry mit Udon-Nudeln

Petersilienwurzeln schalen, die dickere Halfte
der Lange nach halbieren und die Wurzeln in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel in Wiirfel, Knob-
lauch und Ingwer in feine Wurfel schneiden. Die
StBkartoffeln schalen und in ca. 2 mal 2 cm grolRe
Wiirfel schneiden. Den Kiirbis in ca. 2 cm breite
Spalten schneiden und schrag dritteln. Den Lauch
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Wirsing
vom Strunk befreien und in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Die Chilischoten entkernen und in feine
Streifen schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch im Ol glasig anschwitzen.
SuBkartoffeln, Kiirbis und Petersilienwurzeln dazu-
geben und kurz mit schwitzen. Mit Kokosmilch und
Briihe abloschen. Sternanis und Koriander in einen
Teefilterbeutel fullen, zubinden. Zusammen mit
Limettenblattern und Zitronengras hinzufligen.
Leicht salzen und mild kécheln lassen, bis die Ge-
muse al dente, jedoch keineswegs zerkocht sind.
Dann die Halfte Lauchringe und Wirsing hinzufu-
gen, ca. 5 bis 10 Minuten mitschmurgeln lassen.
Korianderstiele fein hacken und ebenfalls dazuge-
ben. Korianderblatter grob hacken, beiseitestellen.
Die andere Halfte der Lauchringe und die zweite

Halfte Wirsing in geklarter Butter getrennt kraftig
anrosten, sie sollen ruhig Bratspuren bekommen,
denn das verleiht ihnen eine ,,zweite“ Geschmacks-
dimension. Zum Curry geben. Mit Sojasauce,
Teriyakisauce, Limettensaft und Currypaste wiir-
zen, 5 Minuten ziehen lassen. Gewilirzsackchen,
Zitronengras, und Limettenblatter herausfischen.
Korianderblatter unterheben, nochmals abschme-
cken.

Pankobrosel in Butter braunen, abkihlen lassen.
Gerosteten Sesam, Schwarzkiimmel und Limetten-
abrieb untermischen. Nudeln nach Anweisung ga-
ren und zum Curry servieren. Mit den Wiirzbroseln
bestreuen. Mit Korianderblattchen garnieren.
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Zutaten

Fir 6 bis 8 Portionen

Menge Zutat

3 Petersilienwurzeln

2 Hokkaidokurbis

2 SiiBkartoffeln (ersatzweise Kartoffeln)
3 rote Zwiebeln

Pz Wirsing

2 Stangen Lauch

2 Zehen Knoblauch

3 bis4 EL Rapsol

1bis2TL Gelbe Currypaste

2 Sternanis

10 Kaffir-Limetten-Blatter (TK, Asialaden)
2 Stangen Zitronengras

1 Bund Koriander (vorzugsweise mit Wurzeln, Asialaden)
1TL Koriandersaat

250 ml Kokosmilch

250 ml Gemusebruhe

3 EL Sojasauce

2 EL Teriyakisauce

1 daumengrol3es Stiick

1

Ingwer

Bio-Limette (oder Zitrone)

500 g Udon-Nudeln (ersatzweise andere Asia-Nudeln)
4 EL Pankobrosel (ersatzweise grobe Semmelbrosel)
1TL Schwarzkimmel

2TL gerostete Sesamsaat

Salz, Pfeffer

© 2020, FoodLady, Jutta Hehn — www.FoodLady.de



