	Süßkartoffel-Linsen-Curry
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	mit Reis
	

	Portionen
	2
	Dauer
	35 min
	Bring ID
	0008
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	benötigte Zutaten
	Zubereitungsschritt

	*
	beschichteter Topf mit Deckel
	Beschichteten Topf mit Deckel bereitstellen

	450g
1
	Süßkartoffeln
Paprika (rot)
	Süßkartoffeln schälen
Süßkartoffeln in kleine Würfel schneiden (1-2cm)
Paprika schneiden
Paprika in kleine Würfel schneiden

	2 Zehen
150g
	Knoblauch
Zwiebeln
	Knoblauchzehen schälen
Zwiebel(n) schälen und in feine Würfel schneiden

	*
2 EL
	beschichteter Topf
Öl
	Öl in einem beschichteten Topf erhitzen

	
	Zwiebelwürfel
	Zwiebelwürfel in den beschichteten Topf geben

	
	
	7 Minuten dünsten

	
	Süßkartoffelwürfel
Paprikawürfel
	in den beschichteten Topf geben

	
	
	4 Minuten anbraten

	50g
2 Zehen
1 EL
1 TL
	Tomatenmark
Knoblauch
Currypulver
Garam Masala
	Tomatenmark (circa 2,5 EL) hinzugeben
Knoblauchzehen pressen und hinzugeben
Currypulver und Garam Masala hinzugeben

	
	
	1 Minute anbraten
(nicht zu heiß!)

	400 ml
250 ml
200 g
*
	Kokosmilch
Wasser
Rote Linsen
Deckel
	Kokosmilch, Wasser und Rote Linsen hinzugeben
Alles mit Deckel zum Kochen bringen

	
	
	Das Curry bei kleiner Hitze köcheln lassen

	
	
	15 Minuten köcheln lassen
Gelegentlich umrühren

	*
*
1 Tasse
1 Tasse
	Sieb
kleiner Topf (mit Deckel)
Basmati Reis
Wasser
	Den Reis mit einem Sieb vorwaschen
Reis und Wasser in den Topf geben
Kurz aufkochen lassen und dann die Temperatur auf mittlere Stufe herunterdrehen
So lange köcheln lassen, bis das Wasser verdunstet ist

	1,5 EL
-
2-3 EL
	Gemüsebrühe-Pulver
Cayennepfeffer
Petersilie (gehackt)
	Hinzugeben

	-
	Salz
	mit Salz abschmecken, falls nötig
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