Gemisecurry mit Cashewkernen

Zutaten (fir 2 Personen):

- 20 g Cashewkerne

- 70 g kernige Haferflocken

- 350 ml Gemusebriihe

- 120 g M6hren

- 250 g Hokkaido-Kirbis

- 20 g frischer Ingwer

- 1 Zwiebel

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 EL natives Kokosol

- 1,5 EL rote Thai-Currypaste
- 250 ml ungesiif3te Kokosmilch
- 250 g Brokkoli

- 50 g tiefgekiihlte Erbsen

- 4 Stiele Koriander

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

- 0,5 Bio-Limette

Cashewkerne hacken. Mit der Halfte der Haferflocken in einer kleinen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrésten. Vom Herd
nehmen und auf einem Teller abkiihlen lassen. Die tibrigen Haferflocken in einem hohen Riihrbecher mit der Halfte der
Gemiisebriihe tibergiefien und 15 bis 20 Minuten einweichen, danach mit einem Mixer fein plrieren.

Mdéhren putzen, schalen und in Scheiben schneiden. Kiirbis waschen, entkernen und ungeschalt in etwa 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Ingwer, Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wiirfeln und in einer grof3en Pfanne in Kokosdl bei mittlerer Hitze
etwa 3 Minuten anbraten. M6hren und Kiirbis dazugeben und 3 Minuten mitbraten. Die Currypaste untermischen und 1 bis 2
Minuten mitbraten. Kokosmilch und die restliche Briihe mit den piirierten Haferflocken dazugief3en. Alles zugedeckt bei
schwacher Hitze 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Brokkoli putzen, waschen und in R6schen vom Strunk schneiden, den Strunk schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Erbsen antauen lassen. Brokkoli und Erbsen unter das Curry mischen und zugedeckt weitere 5 Minuten garen.

Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Das Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem
Haferflocken-Cashew-Mix und Koriander bestreuen und mit Limettenspalten servieren.
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