Indisches Gemise-Curry mit Naan

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiisecurry:

1 Kopf Blumenkohl 3 festk. Kartoffeln 200 g passierte Tomaten
2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch 2 rote Chilischoten

1 Knolle Ingwer a 50 g 1 Zweig Koriander 50 g Ghee

1 EL Koriandersamen 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Fenchelsamen
Salz Cayennepfeffer

Fiir das Naan:

150 g Mehl 100 g Naturjoghurt 1 Wiirfel frische Hefe

50 ml Milch 50 ml Olivendl 50 g Zucker

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir das Naan Milch in einem Topf erhitzen. Hefe darin auflésen, anschlieend Mehl, Joghurt,
Olivendl und Zucker dazugeben und verkneten. Teig kurz gehen lassen. Zu Fladen formen und
etwa 15 Minuten im Ofen backen.

Fiir das Gemiisecurry Kreuzkiimmel, Cayenne-Pfeffer, Fenchelsamen und Koriandersamen im
Morser zu einer Gewiirzmischung verarbeiten. Ghee in den Wok geben, Zwiebeln abziehen und
darin glasig diinsten. Knoblauch abziehen, Ingwer schéilen, Chilis von Scheidewénden und Kernen
befreien, alles klein hacken und in den Wok geben. Nach etwa 2 Minuten die Gewiirzmischung
zugeben und nach kurzem Anrosten mit 150 ml Wasser abléschen. Tomaten, Blumenkohl und
Kartoffeln waschen. Tomaten wiirfeln, die Réschen vom Blumenkohl abschneiden, die Kartoffeln
schilen und ebenfalls wiirfeln. Gemiise in den Wok geben und zugedeckt garen lassen.
Koriander waschen, Blétter abzupfen und fein hacken. Gemiisecurry mit Naan auf einem Teller
anrichten, mit Koriander garnieren und servieren.
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