Ingwer und Knoblauch schélen und beides fein wiirfeln. Den Kiirbis halbieren,
entkernen und in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Die Linsen waschen.
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Fein ausgewogenes Linsen-Curry, frisch und mild, mit scharfen Akzenten

Frischer Ingwer

Knoblauchzehen
Hokkaido Kiirbis

Rote Linsen

Olivenol

Meersalz & Chilipulver
Voll- Rohrzucker
Currypulver, siiss
Gemiisebriihe

Zitrone

Creme fraiche
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Das Ol in der Pfanne erhitzen, den Ingwer darin 2 Minuten braten, dann den Knoblauch zugeben und kurz mitbraten.
Den Kiirbis dazugeben und unter Riithren etwas anbraten, salzen.

Mit Zucker bestreuen und weiterriihren, bis der Zucker gelst ist. Mit 2 TL Currypulver bestiuben,

gut mischen und mit der Gemiisebriihe abloschen.

Die Linsen zugeben, aufkochen und bei geschlossenem Topf ca. 20 Minuten garen.

Zitronenschale abreiben und 2—-3 TL Zitronensaft auspressen.

Das Gericht mit Salz, Currypulver, Zitronensaft und der Hélfte der Zitronenschale abschmecken.

Auf das Curry einzelne Kleckse Créme fraiche geben, mit der restlichen Zitronenschale bestreuen.




