Kochen mit Klausi

Indisches Garnelen-Curry ,,Madras“ (w.)

Zutaten: (Fur 3 Personen)

250 g TK Garnelen, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 2 Kartoffeln, Ol,

- 2 EL Koriandersamen, 2 TL Kreuzkiimmel, 250 g Paprika (rot/grin),
1 rote Chilischote, 3 EL Tomatenmark, 1 Pck. Madras-Currypaste,
400 ml Kokosmilch, 80 g TK-Erbsen, 5-8 Zweige Koriander

Zubereitung:

1. Garnelen auftauen, waschen, trockentupfen u. mit Zitronensaft be-
traufeln. Zwiebeln achteln, Paprika grob wirfeln. Chili, Knobi fein u.
Koriander grob hacken. Kartoffeln schélen u. klein wurfeln.
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2. Koriander u. Kimmel im Mdorser zerreibe
Zwiebeln, Chili u. Knobi zugeben, mitbraten. Kartoffeln, Paprika mit-
braten. Tomatenmark u. Paste zugeben, 5 Min. braten. Mit Kokos-
milch abléschen u. aufkochen. Abgedeckt 30 Min. kdcheln lassen.

3. 8 Min. vor Garende die Garnelen mit Erbsen unterheben u. erhitzen.
Gelegentlich umrihren. Koriander unterheben u. sofort servieren.
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Tipp des Chaoten:
Dazu Basmati-Reis mit Koriander u. Chiliringen bestreut servieren!
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