Qyurvedische Blumenkohlpfanne

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Blumenkohl - 800g Kartoffeln — 500ml Gemdisebriihe — 150g Créme fraiche — 1 Zwiebel - 1 Chilischote — 50g Butter — 1
Kurkumaknolle (ca. 20g) — Currypulver - Salz - Petersilie

Zubereitung:

e  Zwiebeln schalen und fein wiirfeln

e Chilischote sehr fein wiirfeln (wenn es nicht so scharf sein soll, die Kerne entfernen)

e  Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden

e  Butterin einer gro3en Pfanne zerlassen

e  Zwiebel- und Chiliwiirfel darin unter Rilhren andiinsten

e  Kartoffeln zugeben und unter Riihren kurz anbraten

e  Mit der Gemisebriihe abldschen und mit Deckel bei milder Hitze ca. 20 Minuten garen
Blumenkohl waschen und in einzelne Réschen teilen

Den Blumenkohl nach 10 Minuten Garzeit zu den Kartoffeln geben und weiter garen
Kurkuma schalen und sehr fein wiirfeln

Creme fraiche mit Kurkuma, Curry und Salz wiirzen und kurz vor Ende der Garzeit unter das Gemiise mischen
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken

Das Blumenkohlgemdise auf Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!




