Kochen mit Klausi

Massaman Thai-Rindercurry (&)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Rinder-Huftsteaks, 4 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 3 Méhren, 1 Chili
- 359 Ingwer, 1 Stange Lauch, 2 rote Paprika, 400 ml Kokosmilch,

- 195 g Massaman Currypaste, je 2 EL br. Zucker & Fischsauce,

- Sojasauce, Zitronensaft, Sesamoél, 1 Glas Mungobohnenkeime,

- getrockneter Koriander

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel, Ingwer, Knobi u. Chili fein wurfeln. Fleisch in Streifen
schneiden. Alles mit 3 EL OIl, 2 EL Sojasauce vermengen u. Uber
Nacht kihl marinieren lassen.

2. Restl. Zwiebeln achteln, Paprika mittel wirfeln. Lauch in Ringe, M6h-
ren in Stifte schneiden.

3. Currypaste in etwas Ol anbraten, mit Kokosmilch abléschen u. 5
Min. kocheln lassen. Fischsauce, Zucker, Zitronensaft, Sojasauce
einrdhren u. ca. 10 Min. kochen.

4. FIelsch mit Marlnade anbraten Mohren ZW|ebeIn Paprlka u. Lauch
mitbraten. Mit dem Thai-Curry abléschen u. 20 Min. kécheln lassen.
Mungobohnenkeime abgiellen u. mit Koriander unterheben.

Tipp des Chaoten:
.‘Mzt Chily fddén u. SesamRgrnern 5estreut zu (Basmatt-Rgzzs reu:/ien.
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