Kochen mit Klausi
Feuriges Rotes Thai Rinder-Curry (s +)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 200 g Rinderhift-, 250 g Rumpsteak, 3 Knobizehen, 1 Chilischote,

- Sesamél, 15 g Ingwer, 1 rote Paprika, 2 Mohren, 1 Zwiebel, %2 TL Salz
- 400 ml Kokosmilch, 4 EL Massamun-Currypaste, 2 EL Limettensatft,
- 2 EL brauner Zucker, 2 EL Thai-Fischsauce, 2 EL getr. Koriander,

- 400 g TK-Asia Gemusepfanne, Saucenbinder, Chilifaden

Zubereitung:

1. Knobi u. Ingwer fein warfeln, Chili fein hacken. Steaks in Streifen
schneiden, mit 3 EL Ol, Kobi, Ingwer u. Chili in einer Schiissel ver-

mengen u. Uber Nacht kiihl marinieren lassen.
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2. Zwiebel achteln. Paprika in grobe Wiurfel, Mdhren in Stifte schnei-
den. Sesamdl in einem Topf erhitzen. Currypaste darin anbraten. Mit
Kokosmilch abléschen. Fischfond, Zucker, Salz u. Limettensaft zu-

geben u. verrihren. 15 Min. kécheln lassen. Mit Binder etwas dicken.

3. Fleisch mit der Marinade anbraten, M6hren, Zwiebeln u. Paprika zu-
fiugen u. 5 Min. mitbraten, TK-Gemuse 5 Min. mitbraten, Currysauce

zugielRen, abgedeckt 25 Min. bei mittlerer Hitze kdcheln lassen u.
Koriander unterheben.
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Tipp dthen:

Dazu Jasmin-Duft-Reis mit Chilifiden garniert servieren.
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