Blumenkohlcurry mit
Kokosmilch und (Rum)Rosinen

(vegan)

Diese
s Gericht zahlt definitiv zu den ,Einfach-aber-gut“- Rezepten.
Es geht super schnell, braucht nicht viele Zutaten und
schmeckt ganz kostlich. Wir hatten es letzte Woche schon, aber
da meine Beilage so daneben ging, wie das Curry gelang, musste
ich das Ganze erst verschmerzen.

Mir passierte namlich was ganz Dummes. Es war schlicht und
ergreifend nicht meine Woche. Von meinem GABU mit den veganen
Windbeuteln habe ich euch ja schon berichtet und das blieb
eben leider nicht die einzige Kuchenkatastrophe.

Ich hatte im Fernsehen Jamie Oliver gesehen. Er bereitete im
Rahmen eines 15- oder 30- Minuten- Menus Kokosbrotchen im
Dampfkorb zu. (Das Rezept konnte ich bei sixx irgendwie nicht
finden, daflur aber hier.) Eine einfache wie geniale Idee,
fanden wir. Wenige Zutaten, schnelle Zubereitung, sicher
toller und auBergewdhnlicher Geschmack. Und perfekt zu einem
einfachen Gemusecurry.

Der Teig war rasend schnell geruhrt und die Brotchen geformt
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und im Dampfkorb. Es war meine Premiere mit dem Ding, denn er
gehort meinem Naschkater und ist erst seit kurzem auch Teil
meines Haushaltes.

Nach der angegebenen Zeit hob ich den Deckel an und schaute
irritiert auf leicht glasig wirkende Brotchen, die uUberhaupt
nicht so fluffig- locker aussahen wie bei Jamie. Ich brauchte
eine Kostprobe und viele Minuten Rekapitulation, bis mir
siedendheilS einfiel: Backpulver vergessen!! Ihr koénnt euch gar
nicht vorstellen, wie ich mich geargert habe! Das mir! Einer
Backfee und Naschkatze, die jede Woche mehrmals den
Schneebesen schwingt!

Naschkater trostete mich (zum zweiten Mal in dieser Woche) und
futterte brav fast alle Brotchen auf, mit der Versicherung,
sie schmeckten trotzdem sehr lecker, sonst wirde er sie nicht
essen.

Nun ja, nachstes Mal mache ich wieder Reis. Aber das Curry ist
gut geworden, also teile ich es nun doch noch mit euch. =)

Fiir 2 Portionen:

1 kleinerer Blumenkohl
3-4 TL Curry (gerne auch verschiedene Gewlrzmischungen)
L Dose Kokosmilch
L L Briihe
1 kleine frische rote Chili, nicht zu scharf
1 Spritzer Zitronensaft oder Essig
Salz
2 EL Rumrosinen (oder normale)

Den Kohl waschen und in kleine Ro6schen zerteilen. Die
Kokosmilch 6ffnen, davor aber nicht schitteln! Das Kokosfett,
das sich abgesetzt hat, in den Topf geben und erhitzen. Die
Gewlrze darin kurz dunsten und dann den Kohl dazu geben. Mit
der Kokosmilch und der Bruhe aufgiefSen und die Rosinen dazu
geben.

Zugedeckt kocheln lassen, bis der Blumenkohl gar ist, aber
nicht zu weich. Die Chili in feine Streifen oder Ringe
schneiden und zum Curry geben. Mit Salz und Saure



abschmecken.[nurkochen]

Dazu passt (Basmati)Reis, den man auch mit der halben Dose
Kokosmilch plus Wasser kochen kann, das gibt ihm ein feines
Aroma.

IThr seht also, auch Kuchen- ,Profis“ kann mal etwas schief
gehen. Aber man kann ja aus allem lernen und so etwas passiert
einem dann so schnell schon mal nicht mehr. =)

Ich wunsche euch viel Erfolg bei euren Koch- und Backprojekten
und genussvolle Momente mit den Ergebnissen!

Eure Judith



