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ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

:Pwrw mit

Curry Purpur

1 Stange Zitronengras, 100 g Zwiebel in

Wirfel geschnitten, 1 | Kokosmilch, 4 Limettenblatter,
1 TL brauner Zucker, Starke, 1 Limette (Saff)

WIBERG Produkte: 350 ml Veggie-Bouillon mit Ursalz,
Ursalz pur fein, Sesam-Ol, Curry Purpur

Geddmpfter Kabeljau

1,2 kg Kabeljaufilet entgratet ohne Haut

WIBERG Produkte: Ursalz Fisch BIO WUrzmischung,
Zitrus-Ol, Curry Purpur

Kartoffel-Curcuma-Piree

800 g Kartoffeln mehlig und geschalt, 200 ml Milch
WIBERG Produkte: BASIC Kartoffel Gewirzsalz, Sesam-Ol

Garnitur
frische Sprossen und Kohlgemuse

WIBERG

KohlgemUse und Kartoffel-Curcuma-PUree

ZUBEREITUNG

Curry Purpur

Zitronengras in StUcke schneiden und zusammen mit den
ZwiebelwUrfeln in der Veggie-Bouillon ca. 20 Minuten bei
schwacher Hitze kochen. Kokosmilch, Limettenblatter sowie
braunen Zucker hinzufugen und erneut 10 Minuten bei schwacher
Hitze weiterkochen. AnschlieBend fein puUrieren, passieren und

je nach Belieben mit Starke eindicken. Vor dem Servieren mit
Limettensaft, Ursalz, Sesam-Ol sowie Curry Purpur abschmecken
und mit einem PUrierstab aufsch&dumen.

Geddmpfter Kabeljau

Kabeljaufilet mit Ursalz Fisch einreiben, mit etwas Zitrus-Ol
verfeinern und glasig ddmpfen. Vor dem Servieren mit Curry
Purpur bestreuen.

Kartoffel-Curcuma-Piree

Kartoffeln in gleichmdaBige StUcke schneiden und in mit BASIC
Kartoffel gewUrztem Wasser weich kochen. AnschlieBend durch
ein feines Sieb streichen und mit Sesam-Ol verfeinern. Je nach
Belieben erneut mit BASIC Kartoffel abschmecken.
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