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Rezept

Currylinsen mit Weicheiern

Das Schone an diesem Gericht: Trotz seiner vielen Interpretationsmdglichkeiten kommt am Ende mit hoher
Wahrscheinlichkeit etwas Kostliches heraus. Linsen, Kokosmilch und indische Gewiirze treffen auf Reis und
weich gekochte Eier. Delikat!

Zutaten fur 4 Personen

200 g Puy-Linsen (oder andere kleine Linsen)
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Bio-Limette

400 ml Kokosmilch

1 daumendickes Stiick frischer Ingwer (3 cm lang)
2 EL mittelscharfes Currypulver

3 Kardamom-Kapseln

Muskatnuss, Chilipulver, Salz, Pfeffer, Butter
8 Eier (Grole L)

150 g Basmati-Reis

Zubereitung

Die Linsen zuerst 3 Minuten lang in kochendem Salzwasser blanchieren, durch ein Sieb
abgiefl3en und kalt abschrecken.

Zwiebeln wirfeln, Knoblauch hacken, Ingwer schalen und reiben, alles in etwas Butter
glasig andiinsten, dabei salzen und pfeffern.

Currypulver und Kardamomkapseln einriihren, kurz mitdinsten und mit der Kokosmilch
sowie zusétzlich 100 ml Wasser abloschen.

Die Schale von der Limette diinn abreiben, Limettensaft auspressen, mit den Linsen in
die Sauce geben und alles aufkochen. Bei mittlerer Hitze offen etwa 35 Minuten kdcheln,
bis die Linsen gar sind und die Sauce leicht cremig ist.

In der Zeit auch den Reis kochen.

Kardamomkapseln aus dem Linsencurry herausfischen. Mit Chilipulver und Muskatnuss
abschmecken, warmhalten.

Die Eier maximal 5 Minuten kochen, das Eigelb sollte noch fliissig sein. Kalt
abschrecken, vorsichtig pellen.

Gekochten Basmati-Reis in Suppenteller verteilen, Currylinsen dartiber gief3en, jeweils 2
Eier obenauf legen und so zerschneiden, dass das Eigelb tber die Linsen lauft.
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