Erdnusscreme

Zutaten:

1 El Olivenöl

1 El Curry

200g zerkleinerte gesalzene Erdnüsse

200 ml Kokosmilch

3 El brauner Zucker

50g geröstete, ungeschälte Sesamkerne

vielleicht etwas Wasser

Zubereitung:

Das Olivenöl erhitzen, den Curry darin kurz anschwitzen, dabei umrühren.

Die Kokosmilch und die zerkleinerten Erdnüsse dazugeben.

Mit dem Pürierstab verrühren und kurz aufkochen lassen.

Eine Pfanne ohne Fett erhitzen, die Sesamkerne unter Rühren leicht rösten und dann in die Erdnusscreme geben und umrühren.

Die Creme darf nicht zu flüssig werden, falls sie aber zu dick ist, noch etwas Wasser dazugeben.

Kalt werden lassen, dann kann sie als Brotaufstrich oder Dip zu Gemüse oder Fleisch verwendet werden.    

