TISCHGESPRACHE

4 PERSONEN (BEILAGE)
|

1 - 2 rote Chilischoten, in
feine Ringe geschnitten, nach
Belieben entkernt

12 EL WeiBweinessig

Y2 TL Zucker

8 Karotten, etwa 800g,
geschilt und in 2 cm grofB3e
Stiicke geschnitten

2 EL Olivenol

1 TL mittelscharfes
Currypulver

Y2 TL gemahlener Zimt

30 g Butter oder 2 EL Olivendl
5 g Ingwer, geschélt und in
diinne Scheiben geschnitten
% TL Schwarzkiimmelsamen
%2 TL Fenchelsamen

% TL Kreuzkiimmelsamen
Y2 EL Limettensaft

1 Frithlingszwiebel, geputzt
und in feine Scheiben
geschnitten (10g)

5 g Minzeblitter, in feine
Streifen geschnitten

Salz

TISCHGESPRACHE

REZEPTE

KAROTTENPUREE MIT CURRY UND BRAUNER
BUTTER

L
OTTOLENGHI, FLAVOUR, S. 67

Die Chilis, den Essig und den Zucker mit 2 TL Salz in einer
kleinen Schiissel vermengen, alles mit den Fingern durchkneten
und mindestens 30 min durchziehen lassen.

Die Karotten in einem Dampfeinsatz auf kochendem Wasser bei
starker Hitze zugedeckt etwa 25 Minuten dampfen, bis sie sich
miihelos mit einem Messer einstechen lassen. Das Gemiise
zusammen mit Ol, Currypulver, Zimt und 1 TL Salz in den Mixer
geben und etwa 1 min halbwegs glatt und ein wenig stiickig
mixen.

Wahrend die Karotten garen, die Butter mit dem Ingwer, den
Gewiirzsamen und 1 kraftigen Prise Salz in einem kleinen Topf bei
mittlerer Temperatur erhitzen, bis die Butter schdumt und sich
hellbraun farbt (und die Gewiirze aromatisch duften). Zur Seite
stellen (evtl. spater wieder kurz erwadrmen)

Das Karottenpiiree auf eine Platte geben, mit dem Loéffelriicken
kleine Mulden hineindriicken. Zuerst die Gewiirzbutter, dann den
Limettensaft darauf verteilen. Mit Minze und Friihlingszwiebeln
garniert warm servieren.
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