ERDNUSS-CURRY

MIT OFEN-MELANZANI

4 Personen '/ & leicht / 50 Minuten /// p- P.468 kcal, Fett 40 g, KH 13 g, EW9g

ZUTATEN
e 4 Melanzani

e 2 EL Kokosol
e 1 TL Garam Masala

e 1 EL Kokosol
o 1 Schalotte
o 1 EL Erdnussbutter (ungesu3t)

© 40 g rote Currypaste
+200 ml SPAR Vital Bio-Kokosmilch

'» 50 g gerostete Erdniisse
@ Sprossen, (Thai-)Basilikum &

Koriandergrﬂn nach Geschmack

ZUBEREITUNG

01 Backofen auf 180° C vorheizen.
Melanzani halbieren, kreuzweise ein-
schneiden und salzen. Kokosél erhitzen
und mit Garam Masala verrithren. Die
Melanzanihalften damit bestreichen
und fir 30-40 Minuten im Ofen
garen. -

02 Curry: Kokosol in einer tiefen

f*‘z:*Pfanne oder einem Topf erhitzen.

Fein geschnittene Schalotte darin
anschwitzen. Erdnussbutter sowie
Currypaste hinzugeben und verrihren.
Nach ca. 3 Minuten standigem Riihren

Curry-Gerichte

— leckor VQ%(

Bio-Kokosmilch wird

hersestellt und hat
!

exotischen, leicht

mit Kokosmilch aufgieBen und fiir
‘weitere 10 Minuten leicht simmern
lassen. Mit Salz abschmecken.

032 Die Melanzani auf Tellern anrichten
und die Sauce darauf verteilen. Mit
Erdntissen, Sprossen und Krautern
garnieren.




