Romanesco-Kohlrabi-Ragout mit Curry und Galgant

fur 4 Personen:

30 g Cashewkerne
900 g Romanesco
750 g Kohlrabi
2 Bund Friihlingszwiebeln
1 TL  Galgantpaste
1 rote Pfefferschote
2 EL  Rapsol
2 EL Currypulver
1 TL  geriebenen Ingwer
400 ml  Gemisebriihe (Instant oder frisch)
300 ml Kokosmilch (light)
3 Stiele Thai-Basilikum
2 TL  Protinessmischung
Ursalz, Pfeffer, Mutterkimmel
Limettensaft

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Abkihlen lassen und grob hacken. Den Romanesco
putzen und in kleine Réschen teilen. Den Kohlrabi schdlen und in 2-3 cm groBe Stiicke schneiden. Die
Frihlingszwiebeln putzen, das WeiBe und Hellgriine in 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Pfefferschote
putzen und in Ringe schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Kohlrabi und Ingwer bei mittlerer Hitze unter Riihren 3-4 Minuten
anbraten. Mit Curry bestduben und kurz andiinsten. Gemisebrihe und Kokosmilch zugieBen und
aufkochen, 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Den Romanesco zugeben und zugedeckt weitere 5 -7
Minuten kochen, dabei mehrmals umriihren.

Fruhlingszwiebeln, Pfefferschote und abgezupfte Basilikumblatter 2 Minuten vor Ende der Garzeit
zugeben und mit der Protinessmischung leicht binden. Mit Mutterkiimmel, Salz, Pfeffer, der
Galgantpaste und etwas Limettensaft wirzen und mit den Cashewkernen bestreuen.
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