SuRBkartoffel-Linseneintopf

Zutaten fur 4 Portionen
400 Gramm SufRkartoffeln

3 EL Olivenadl

240 Gramm rote Linsen

1 EL rote Currypaste

400 ml Kokosmilch (fettreduziert)

300 Milliliter Gemusebrihe

2 Fruhlingszwiebeln

4 Stiele Koriander oder Koriander getrocknet
200 Gramm Babyspinat

2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Kreuzkimmel, optional und nach Geschmack

Zubereitung

Die SuRkartoffeln schalen, abspulen und etwa 1 cm grof3 warfeln. Das Olivendl in
einem Topf erhitzen, Sul’kartoffeln darin etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten. Linsen und Currypaste unter Rihren zufligen und etwa 2 Minuten
andunsten, dabei weiterruhren.

Zuerst Kokosmilch, dann nach und nach die Gemusebrihe und 300 ml Wasser
zugielden und aufkochen. Alles etwa 15 Minuten bei kleiner Hitze kochen lassen,
dabei gelegentlich umrdhren und, falls nétig, noch etwas Wasser zugief3en.

Inzwischen die Fruhlingszwiebeln putzen, abspulen und schrag in dunne Ringe
schneiden. Koriander abspulen, trocken schutteln und die Blatter von den Stielen
zupfen. Baby-Spinat verlesen, abspulen und trocken schleudern. Die
Frahlingszwiebeln unterrihren. Spinat dazugeben und unter Rihren
zusammenfallen lassen. Den Koriander und den Zitronensaft dazu geben. Optional
mit Kreuzkimmel abschmecken.
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