i i ALY
Aloo Gobi - Aardappel bloemkoolcurry

met chili-sesamboter

Aloo Gobi is een eenvoudige curry uit India met aardappel en bloemkool en een heerlijke currypasta voor
een geurende smaak. Aloo betekent aardappel en gobi betekent bloemkool. Deze hartige bloemkool- en
aardappelschotel is waarschijnlijk de meest voorkomende en eenvoudige plantaardige curry die je overal in
India kunt vinden. Een recept om te onthouden dus!
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VOEL JE LEKKER



BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Aardappels, vastkokend
Bloemkool

Tomaat

Gele currypasta

Verse koriander
Sesamzaadijes
Chilivlokken

Pinda's ongezouten

zelftoevoegen:

Bouillon

Olie

(Vegan) boter
Zout en peper

BEREIDINGSWUZE

st

St

tl

ml
el
el

*Bjj biologische teelt is er

250
0.5
100
15
025
8
0.5
15

150

0.5

meer diversiteit in gewicht
500 750 1000 van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
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I Was of schil de aardappels en snijd in kleine blokjes. Snijd de bloemkool in kleine roosjes en
de stronk in dobbelsteentjes. Snijd de tomaten klein. Bereid de bouillon.

2. Verhit olie in een ruime wok of braadpan en roerbak hierin de aardappels en de bloemkool 2-
3 minuten op een hoog vuur. Voeg de tomaten en de currypasta toe en schep om. Schenk de
bouillon erbij en laat het gerecht afgedekt 15-20 minuten zachtjes pruttelen totdat de
aardappels gaar zijn. Schep af en toe om.

3. Hakintussen de koriander klein. Rooster de sesamzaadies in een droge bakpan lichtbruin.
Voeg dan de (vegan) boter en de chili-vlokken toe. Laat de boter smelten en haal van het

vuur af.

4. Schepde curry op de borden en verdeel de koriander en de chili-sesamboter over het

gerecht. Strooi de pinda's erover.

Tip: Je kunt ook chili-sesamolie maken in plaats van ‘boter’. Je kunt ook de bloemkool
roosteren voor een rokerige smaak.
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