Steckriiben-Rosenkohl-Curry mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

ca. 1 kg Steckriibe 4 Schalotten 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 1/2 EL Currypaste 2 TL Currypulver

600 ml Kokosmilch, ungesiift 2 Halme Zitronengras 5 g Ingwer

1/2 Bund Koriander 1/4 rote Chilischote 1/2 Limette

2 EL milde Sojasauce 1 EL Honig 2 TL Sesamol, gerostet
350 g Rosenkohl 12 Garnelen (Grofle 8/12)  Salz

1 EL Kokosfett

Die Steckriiben gut schilen, sodass keine holzige Schale mehr stehen bleibt. Steckriibe in ca. 2
cm grofle Wiirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden, eine Knoblauchzehe ganz lassen.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Steckriiben zugeben und bei mittlerer
Hitze andiinsten. Mit Currypaste und Currypulver wiirzen.

Nach ca. 5 Minuten die Kokosmilch angieflen und leicht kocheln lassen. Vom Zitronengras die
duBeren harten Hiillblétter entfernen. Ingwer schéilen und fein schneiden. Zitronengrashalme und
Ingwer nach ca. 10 Minuten zugeben und alles bei kleiner Hitze weitere 10 Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Chilischote fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Sojasauce mit Honig,
Sesamol, 1 Spritzer Limettensaft, Chili und Koriander zu einer Marinade vermischen.
Rosenkohlroschen putzen, den Strunk kegelfémig herausschneiden, die Roschen entblédttern und
die Rosenkohlblétter unter das Curry heben.

Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und leicht salzen. In einer Pfanne Kokosfett erhitzen
und die Garnelen darin braten, restliche Knoblauchzehe andriicken und mit ins Bratfett geben.
Das Steckriiben-Rosenkohl-Curry in tiefen Tellern anrichten. Die gebratenen Garnelen durch die
Marinade ziehen und direkt auf dem Curry anrichten.
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