Geschmorte Mohren mit Curry-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Mo6hren:

8 Mohren 1 Bio ?7Zitrone 3 EL Olivenol

1/2 TL rote Currypaste 1 TL Honig Meersalz

1/2 Bund Koriander Currypulver

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Bio-Orange

1 EL Olivensl 1/2 TL rote Currypaste 250 g passierte Tomaten
5 g Ingwer 1 TL Apfelkraut Meersalz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (180 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die M6hren waschen und schélen. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben
und den Saft auspressen.

Zitronensaft, -schale, Olivenol, Currypaste, Honig und eine Prise Salz verriihren.

Die Mohren in eine Auflaufform geben, mit der Marinade iibergieffen und mischen. So im vor-
geheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Orange heify abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig anschwitzen, Cur-
rypaste zugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Orangensaft abloschen. Die passierten Tomaten
zugeben und ein paar Minuten einkochen.

Ingwer schilen und fein reiben.

Orangenschale, Ingwer und Apfelkraut zu den Tomaten geben und 5 Minuten einkochen. Mit
Salz abschmecken.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Mohren aus der Form nehmen und auf Tellern verteilen. Das restliche Ol aus der Form
unter die Sauce mischen. Die Sauce iiber den Méhren verteilen, mit Currypulver bestduben und
Korianderblédttchen dariiber streuen. Dazu passen Rosmarinkartoffeln.
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