Kochen mit Klausi
Grunes Thai-Rindercurry mit Pep (w'w)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

400 ml Kokosmilch, 195 g grine Thai-Currypaste, 400 g Huftsteaks,
2 rote Chilis, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 2 rote, 1 gelbe Paprika,

40 g Ingwer, 3 Mdhren, 200 g Champignons, Zitronenpfeffer,
Erdnussdl, 2 EL br. Zucker, Zitronensaft, Sojasauce, 1 EL Starke,

2 EL Fischsauce, gem. & getr. Koriander u. Kreuzkiimmel, Erdnusse

Zu bereitung:

1.

Fleisch in Streifen schneiden. 1 Zwiebel, Ingwer, Knobi u. Chili fein
wirfeln. Fleisch mit %2 Currypaste, je 3 EL Sojasauce & Erdnussol,
Zwiebeln, Ingwer, Knobi u. geh. Chilis vermengen, tber Nacht kuhl
stellen. Paprika grob wirfeln. Rest Zwiebeln achteln. M6éhren u. Pilze
|n Spalten, LauchZW|ebeIn in Rlnge schnelden

Starke mit etwas Zitronensaft anrihren. Currypaste in einem Topf
anrosten, Kokosmilch einrthren u. einige Min. reduzieren lassen.
Zucker, gem. Koriander, Kreuzkiimmel, Fischsauce, Starke zugeben.
Unter Rihren 15 Min. eink6cheln lassen

Flelsch mit Marlnade helrs anbraten Flelsch entnehmen FIUSS|gke|t
etwas reduzieren lassen, Zwiebeln u. Mohren anbraten. Paprika,
Lauch u. Pilze mitbraten, Fleisch unterheben, kurz mitbraten. Thai-
Curry unterrihren u. 10 Min. kdcheln lassen. Mit Zitronenpfeffer,
Sojasauce u. Koriander wirzen.
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