Aubergine-tomatencurry

met aduki bonen en naanbrood

Naan is het Indiase woord voor brood. Het grootste gedeelte van de bevolking van India is vegetarisch en daar
wordt naan als bijgerecht geserveerd bij het avondeten. Het naanbrood kun je verwarmen in de oven of heel
eenvoudig in een broodrooster of in een bakpan. Tip: haal de aubergine uit de zak en bewaar op een donkere

plek buiten de koelkast.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Aubergine

Tomaat

Tomatenpuree

Thaise kokosroom
Adukibonen

Naanbrood knoflook-koriander
Verse koriander

zelftoevoegen:

Olie
Zout en (chili)peper
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I Verwarm de oven voor op 180 °C voor het naanbrood.
2. Wasde aubergine en tomaat en snijd in kleine stukken. Verhit olie in een wok of ruime

braadpan en bak enkele minuten.
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3. Voeg de tomatenpuree toe en bak nog eens 2 minuten mee. Roer de kokosroom erdoor en
laat afgedekt zachtijes 10 minuten pruttelen. Spoel de adukibonen in een zeef onder de kraan

en voeg toe aan de pan.

4. Verwarm intussen het naanbrood in de oven volgens de aanwijzingen op de verpakking (of
verwarm in een bakpan of broodrooster).

5. Brengde curry verder op smaak met de helft van de koriander, zout en (chili)peper. Serveer
de aubergine-tomatencurry in mooie kommen en garneer met de overgebleven koriander.

Heerlijk met het naanbrood.

Tip: Ook erg lekker met basmatirijst. Of sambal voor wat meer pit.
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