Gemiisecurry mit Gewiirzpaste
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mittelgroe Zwiebeln
getrocknete rote Chilischoten
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Kokosraspel
Koriandersamen
Gewlirznelken

Pfefferkérner

Zimtstange

Knoblauchzehe

jel TL Senfkorner, Kreuzkiimmel,
Kurkuma

Lorbeerblatt
Bio-Gemiisebriihe (instant)
Mohren

Kartoffeln

StiBkartoffeln

Kohlrabi

Griine Bohnen
Zuckerschoten

Salz

1 Fiir die Paste 1 Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Chili halbieren und die Kerne entfernen. 1 Essloffel Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Chili, Kokosraspel, Koriander, Nelken, Pfeffer und
Zimt zufiigen und ca. 2 Minuten bei schwacher Hitze mitbraten. Mit ca. 1/8 Liter Wasser abldschen.
AnschlieBend in einem Universalzerkleinerer zu einer feinen Paste piirieren. Restliche Zwiebel und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Restliches Ol in einem Topf erhitzen Senfkdrner, Kreuzkiimmel und Kurkuma
anschwitzen. Zwiebel, Knoblauch, Lorbeer zufiigen und ca. 1 Minute anschwitzen. Gewlirzpaste einriihren, mit
der Gemiisebriihe auffiillen und ca. 10 Minuten koécheln. Inzwischen Mohren, Kartoffeln und Siilkartoffeln
schélen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. In den Gewlirzsud geben und ca. 10 Minuten kochen.
Kohlrabi und Bohnen waschen und putzen. Kohlrabi halbieren und in Spalten schneiden. Bohnen und Kohlrabi
zufiigen und ca. 5 Minuten mitkochen. Zuckerschoten waschen, putzen, halbieren und ca. 1 Minute mitkochen.
Curry eventuell mit Salz abschmecken und in Suppentellern anrichten
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