
Curry mit Kartoffeln und Schweinefleisch

Als erstes etwas Olivenöl in der 
Pfanne erhitzen und Senfkörner 
dazugeben. Am besten deckt 
ihr die Bratpfanne zu, denn die 
Senfkörner springen ganz schön, 
wenn sie platzen. Sobald dies 
geschehen ist, Bockshornklee, 
Chilischoten, Curryblätter und 
Ingwer beifügen und kurz anbra-
ten. Danach die Zwiebeln dazu-
geben und weiterdünsten bis die 
Zwiebeln schön weich und etwas 
angebräunt sind. Anschliessend 
Chilipulver und Kurkuma beifü-
gen und auch die Tomaten und 
die Kartoffeln mitkochen. Diese 
Mischung etwa 10-15 Minuten 
köcheln lassen (mittlere Stufe). 
Zum Schluss ein bis zwei Gläser 

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

Zutaten für 4 Personen: 

1 TL Senfkörner (gibt es in jedem Supermarkt, 

man glaubt es kaum)

1 TL Bockshornklee (ehrlich gesagt, habe ich 

das erst einmal irgendwo auf einem Markt ge-

funden und verwende es sonst nicht)

2 frische Chili entkernt und fein geschnitten

Ein paar Curryblätter (diese findet man ab und 

zu bei einem Indischen oder Thailändischen 

Spezialitätenladen)

2 kleine Stücke frischer Ingwer, geschält und 

gerieben
2 Zwiebeln, geschält und fein geschnitten

1 TL Chilipulver

2 TL Kurkuma

1 EL Koriander (gemahlen oder Körner)

6 Tomaten, klein geschnitten

1 Päckchen Kokosmilch (ca. 400ml)

400-500g Schweinefleisch gewürfelt (anstelle 

geschnetzelt)

500g Kartoffeln hartkochend, in ca. 2cm 

grosse Würfel geschnitten

Wasser und die Kokosmilch 
dazugeben. Ca. 10-15 Minuten 
auf kleiner Stufe köcheln las-
sen, bis das ganze eine sämi-
ge Konsistenz hat.

Währenddem in einer sepa-
raten Pfanne das Schweine-
fleisch in wenig Öl anbraten 
und mit dem Koriander, etwas 
Pfeffer und Salz würzen. Nach 
ca. 5-10 Minuten (das Fleisch 
sollte durch sein) das Schwei-
nefleisch dem Curry beifügen 
und nochmals 10 Minuten 
köcheln lassen.

Sollten die Kartoffeln nach 
dieser Kochzeit noch nicht 

ganz durch sein, einfach noch 
ein paar Minuten weiterköcheln 
lassen.

Wie bereits erwähnt, schmeckt 
das Curry auch ohne die 
schwer zu beschaffenden 
Zutaten Bockshornklee und 
Curryblätter wunderbar. Mit der 
Menge an Ingwer, Chilischoten 
und Chilipulver kann das ganze 
in der Schärfe von super hot zu 
keine Schärfe variert werden.
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