Wirsingkohl-Curry

Zutaten fur 6 Personen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

30 g frischer Ingwer

(1 rote Chilischote) falls gewlnscht

1 sauerlicher Apfel

1 mittelgrol3er Kopf Wirsingkohl (Mdglich ist auch Chinakohl oder Karfiol)
500 g Erdéapfel

2 Essloffel Butterschmalz

4 Essloffel mildes Currypulver

1 Teeloffel Garam Massala Gewtirzmischung (Falls nicht erhaltlich, die
wichtigsten Bestandteile sind Kreuzkiimmel, Korianderkorner, Zimt,
Neugewdlrz und Kardamom)

500 ml Gemtisebrihel50 ml Obers,

Salz Pfeffer

Zubereitung

1. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wirfeln. Frischen Ingwer schalen
und reiben. 1 rote Chilischote in feine Ringe schneiden. 1 Apfel schélen,
vierteln entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Wirsing putzen,
vierteln und den harten Strunk keilférmig herausschneiden und dannin 1
cm breite Streifen schneiden. Erdapfel schalen und in 2 cm grol3e Stlicke
schneiden.

2. Garam Massala in einem Topf erhitzen. Wenn er anfangt zu duften,
Butterschmalz hinzufiigen. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Chili und Apfel
darin 3 Min. dinsten. Wirsing und Erdapfel zugeben und 3 Min.
mitdinsten. Gemuse mit dem Currypulver bestauben und kurz
mitdinsten. Die Gemusebrihe zugiel3en, aufkochen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 20 Min. kochen. 5 Minuten vor Kochende Obers
hinzuftigen.



