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SHARING EXPERTISE

So wird's gemacht ...

Die Kartoffeln waschen, schélen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zitronen heiB abwaschen, abtrocknen und
die duBere Schale (nur das Gelbe) fein abreiben. Den Saft
Menge Zutat auspressen.
800 ¢ Kartoffeln
2 Zwiebeln Die Zwiebel und Knoblauchzehen schilen, fein wiirfeln und
2 Knoblauchzehen in einem Topf in etwas Rapsdl anbraten. Die Zitronenschale,
2EL Rapso| Kartoffelwiirfel und Curry dazugeben und weiter anschwit-
15 Zitronen (Bio), zen. Mit heiBer Gemiisebriihe aufgieBen und 10 Minuten
Schale und Saft kochen lassen.
1 Liter Gemisebriihe
350 g Blattspinat Wéhrenddessen den Spinat waschen, verlesen, grob hacken
2 Dosen Kokosmilch und mit in den Topf geben. Wenn der Spinat zusammen-
(je 400 ml) fallt, die Kokosmilch dazu gieBen und aufkochen lassen.
2TL Currypulver oder Currypaste Den Zitronensaft, Chilipulver und Salz dazu geben, weitere
1 Prise Chilipulver 5 Minuten kochen lassen. Nochmals abschmecken.
1TL Salz, jodiert \ . X N > .
Tipp: Die Zubereitung funktioniert auch mit tiefgekiihltem

*2 Teller pro Person

Blattspinat. Lassen Sie die Blocke leicht antauen und
zerschneiden Sie sie dann mit einem scharfen Messer.

Nihrwerte pro Portion

Energie 683 kcal
Fett 514
Kohlenhydrate 42,44
EiweiB M5¢g

Alle Angaben beziehen sich auf den verzehrfertigen
(geschélten) Anteil der Lebensmittel.




