Kochen mit Klausi

Indisches Rindfleisch-Curry Garam Masala

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 600 g Rindergulasch, 5 Zwiebeln, 4 Knofizehen, 1 grolRe rote Paprika,
- 1 TL Chiliflocken, 2 EL Garam Masala-Pulver, 1 Dose geh. Tomaten,

- 5 EL Garam Masala-Currypaste, 400 ml Kokosmilch, 150 g Joghurt,

- 2 TL gemahlener Kreuzkiimmel, 2 TL gemahlener Koriander, Salz,

- 2 EL gehackter Koriander, Ol

Zubereitung:

1. Rind waschen, trocknen u. evtl. kleiner schneiden. Zwiebeln u. Kno-
blauch abziehen, 2 Zwiebeln u. Knoblauch fein wirfeln. Rest Zwie-
beln achteln. Paprika entkernen, waschen u. grob wirfeln.
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2. Ol erhitzen, Rind zufuigen u. scharf anbraten. Zwiebeln u. Knoblauch
zufugen u. glasig dinsten, unter Riuhren 10 Min. braten. Pizzatoma-
ten zugeben u. salzen.

3. Gemahlenen Koriander, Chiliflocken, Garam Masala-Pulver, Kreuz-
kiimmel u. Currypaste einrihren u. einige Minuten mitbraten. Kokos-
milch u. Joghurt zugeben u. unterriihren. Abgedeckt ca. 60 Min. bei
schwacher Hitze schmoren. Gelegentlich umruhren. Paprikawurfel

unterrithren u. offen weitere 30 Min. eindicken lassen. Gehackten

Koriander unterheben.

Tipp des Chaoten:
Mit indischen Karotten-Sambal und Naan-Brot servieren!
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