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ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln schalen und in gréBere Wirfel
schneiden, die einzelnen Réschen vom Blumenkohl
abschneiden und evtl. nochmal halbieren.

2.In einem grofBen Topf Wasser zum Kochen
bringen und darin die Kartoffeln 6 Minuten kochen.
Blumenkohl dazugeben und weitere 4 Minuten
kochen. GemuUse in einem Sieb abgieBen.

3.In einer groBen Pfanne Tomatenmark und 1,5
EL Bio Aloo Gobi GemuUse Curry kurz anschwitzen.
Kokosmilch und passierte Tomaten dazu geben
und aufkochen lassen. Kartoffeln und Blumenkohl
unterrihren und weitere 10 Minuten in der Sauce
kdcheln lassen.

4. Aloo Gobi mit Zitronensaft abschmecken

und mit einem Klecks griechischem Joghurt und
gehackten Krautern servieren. Dazu passt Reis oder
Naanbrot.

Tipp | Als késtliche Beilage kannst du zu deinem
Gemuse Curry ein indisches Naan Fladenbrot ser-
vieren. Durch die Zugabe verschiedenster GewUrze
ist Naan vielfaltig variierbar und schmeckt wunder-
bar zu Dhals, Fleisch- und anderen Currygerichten.

Unser Liebling: Knoblauch Naan. Mit Petersilie und

Knoblauch verfeinert, wird der Leckerbissen zu
einem besonderen Genuss fur den Gaumen.

Hier geht's zum Knoblauch Naan Rezept
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