Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Rotes Radieschen-Curry
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Zubereitung Zutaten
1. Radieschen mit ihren griinen Blattern gut waschen 2 Bund Radieschen
2. Griine Blatter abschneiden und die schénen Blatter fein 2 Schalotten
zupfen 10g Ingwer
3. Radieschenstangel fein hacken SEL Rapsol
2 EL rote Currypaste
4. Radieschenknolle vierteln 200 g Wasser
5. Schalotten in feine Streifen schneiden 1TL brauner Zucker
1 .
6. Ingwer zuerst in diinne Scheiben und danach in feine Strei- % Zitrone
fen schneiden Salz, Pfeffer
7. Rapsol in einer Pfanne erhitzen
8. Gehackte Radieschenstangel, Schalotten und Ingwer kraf-
tig anbraten
9. Currypaste dazugeben und leicht mitrosten
10. Radieschenviertel nun dazugeben und kurz mitbraten
11. Curry mit Wasser abloschen
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Zucker und etwas Salz dazugeben und ca. 8 bis 10 Minuten
leicht kochen lassen

Gezupfte Radieschenblatter kurz unterrihren

Zitrone in 4 Spalten schneiden und mit dem Curry zusam-
men servieren
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