Rote Bete in Kokosmilech mit indischen Bratkartoffeln

Zutaten fiir 4 Portionen:

Bratkartoffeln: 1,2 kg Kartoffeln - Salz — Bratol — 1 EL gelbe Senfkdrner — 1 gestrichener EL Kurkuma - Rote Bete: 1 kleines
Stick Ingwer - 1 rote Chilischote — 750 g Rote Bete - Bratol — 1 TL Kimmel - 1 TL Kreuzkiimmel - 1 TL Piment - 1
Zimtstange — 100 m| Gemiisebriihe - 1 EL Stédrke — 1 Dose Kokosmilch (400 ml)

Zubereitung:

Kartoffeln und Rote Bete griindlich waschen und getrennt voneinander mit Schale in Salzwasser garen
Inzwischen den Ingwer schédlen und reiben, die Chilischote waschen, halbieren (evtl. entkernen) und klein
schneiden

Die fertige Rote Bete schalen, halbieren und in Scheiben schneiden

Ol in einem Topf erhitzen und die Gewiirze darin einige Minuten anbraten. Mit Gemiisebriihe abléschen
Speisestdrke in etwas kaltem Wasser auflésen und zusammen mit der Kokosmilch zu den Gewiirzen geben.
Alles aufkochen lassen, salzen und ca. 5 Minuten kécheln. Rote Bete zugeben und warm halten

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden

Ol in einer Pfanne erhitzen und Senfkérner hinein geben. Deckel auflegen

Wenn die Koérner anfangen zu springen, die Pfanne kurz vom Herd ziehen. Kartoffeln zugeben und bei milder
Hitze knusprig anbraten. Mit Kurkuma und Salz wiirzen

Wir wiinsehen quten Oppetit!



