FRIONOR
Curry Rezept

Zutaten fur 4 Portionen

2 Susskartoffeln

3 dl leichte Bouillon

2 Frahlingszwiebeln, gehackt
Olivendl

% Zucchetti

% Peperoni

1 Maiskolben, gekocht

70 g Ingwer

3 Limettenblatter

Y Zitronengras

1-2 Teeloffel Indisches Curry
. 2 dl Kokosmilch

. 1 dI Hihnerbouillon

Fische/Meeresfriichte

4 Calamares

2 Jakobsmuscheln
2 Eglifilets

Fleur de sel, Pfeffer

Zubereitung

Curry

Susskartoffeln schélen, wirfeln und 10min. in leichter Bouillon kochen. Frihlingszwiebeln in Olivendl glasig dampfen.
Zucchetti-, Peperoniwurfel, Maiskdrner, Ingwer, Limettenblatter und Zitronengras dazugeben und mit scharfem
indischem Curry bestauben. Kokosnussmilch und Hihnerbouillon dazuleeren und ca. 10min. leise kécheln lassen. Vor
dem Servieren Ingwer, Thaibasilikum und Limettenblatter herauslesen und die gekochten Susskartoffeln ins Curry
geben.

Fische/Meeresfrichte
Calamares, Jakobsmuscheln und Eglifilets mit Salz und Pfeffer wirzen und in Olivendl anbraten.
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