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Die besten Gerichte zum Nachkochen fiir Zuhouse

Vegetarisches Indisches Buttercurry

Zutaten fur 4 Portionen

Fir die Marinade Fiir die SoBe
e 300 g vegetarisches Geschnetzeltes 3 Zwiebeln

[ ]
e 1 Zehe Knoblauch e 1 Zehe Knoblauch
e 1 Stlck Ingwer (circa 1 TL gerieben) o 2 Zweige frischer Koriander
e 100 g Joghurt o Etwas Olivendl
e 1 EL Zitronensaft e 50 g Butter
e 1> TL Paprikapulver edelsif3 e 1 EL Tomatenmark
e Salz e 1 kleine Dose Tomaten (geschélt, gewdurfelt)
e Salz
o Pfeffer
o Y>TLZimt
e 1 Msp. Chili gemahlen
e 100 ml Sahne
Zubereitung

Fur die Marinade

1. Knoblauch pellen und fein wirfeln. Ingwer schélen und reiben.

2. Joghurt mit Zitronensaft, Paprikapulver und Salz verrthren. Knoblauch und Ingwer
unterrihren. Geschnetzeltes dazu geben und verrihren.

3. 15 Minuten marinieren. AnschlieBend bei 200 Grad 10-15 Minuten garen.

Fuir die SoBBe

1. Knoblauch und Zwiebeln pellen und fein wirfeln. Koriander in feine Streifen
schneiden.

2. Olivendl und Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch andiinsten.
Tomatenmark dazu geben und ebenfalls anrésten.

3. Tomaten, Salz, Zimt und Chili dazugeben. 15 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln
lassen.

4. AnschlieBend die Sahne und das Geschnetzelte dazugeben und nochmals kurz
aufkochen.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Koriander dazugeben

Dazu passt Reis.
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