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Schritte

Den Igelstachelbart grob zerteilen. Falls die Pilze sehr grof3 sind,
kédnnen sie in kleinere Stlcke geschnitten werden.

Das Ol in einer groBen Pfanne oder einem Wok erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer hinzufigen und anbraten, bis sie weich
sind und aromatisch duften.

Die Currypaste hinzuflgen und kurz mitbraten, um die Aromen
freizusetzen.

Paprika und Karotten in die Pfanne geben und kurz anbraten.
Den Igelstachelbart hinzuflgen und weitere 5-7 Minuten braten,
bis die Stucke leicht gebraunt sind.

Kreuzkimmel, Kurkuma und Paprikapulver hinzufligen und gut
umruhren.

Die Kokosmilch in die Pfanne gieBen und zum Kochen bringen.
Die Hitze reduzieren und das Curry 10-15 Minuten kécheln
lassen, bis das GemuUse zart ist und die Sauce etwas eingedickt
ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf mehr Currypaste
hinzufigen, um die gewunschte Scharfe zu erreichen.




Zutaten Schritte

e Das Curry mit frischem Koriander garnieren und zusammen mit

Paprika- Reis oder Naan-Brot servieren.
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Bedarf Pfeffer

Koriander, GUTEN APPET'T! :)
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