Kochen mit Klausi

Filet mit Gemuse in Thai-Erdnuf3-Sauce (s +)

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 650 g Schweinefilet, 3 Zwiebeln, 3 Lauchzwiebeln, 20 g Ingwer,

- 4 Knobizehen, 3 M6hren, 250 g Paprika-Mix, 350 g TK-Asiagemise,
- 4 EL rote Currypaste, 400 ml Kokosmilch, Sojasauce, Erdnussal,

- 3 EL brauner Zucker, 3 EL Weinessig, 130 g gerdstete Erdnisse

- Chilifaden zur Garnierung

Zubereitung:

1. Gemduse putzen. Knobi u. Ingwer fein, Paprika grob wurfeln. Zwie-
beln in Spalten, Lauchzwiebeln in Ringe, Mdhren in Stifte, Filet
waschen, trockentupfen u. in Streifen schneiden. Erdniisse mixen.

2. 4 EL Ol in einem Topf erhitzen, Currypaste darln bei mlttlerer Hitze
anrdsten. Kokosmilch hineinrihren u. ca. 1-2 Min. kochen lassen.
Erdnusse, Zucker, 1 TL Salz u. Essig hinzugeben, bei niedriger Hitze
ca. 15 Min. einkécheln lassen.

3. Filet in Ol anbraten u. herausnehmen. Im Bratfett Zwiebeln, Knobi u.
Ingwer andunsten. Mohren, Paprika u. TK-Gemise mitbraten, Erd-
nufBsauce unterheben u. alles fir 15 Min. kécheln lassen. Filet zu-
geben u. erwarmen. Mit Sojasauce abschmecken.
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