Kochen mit Klausi
Rindfleisch-Kokos-Curry (w.)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 700 g Rindergulasch, 3 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 5 Lauchzwiebeln,
500 g Paprika-Mix, 2 Méhren, 2 rote Chili, 4 EL rote Currypaste,
800 ml Kokosmilch, 3 EL brauner Zucker, Saft 1 Limette,

1 TL Kurkuma, 3 Kaffir-Limettenblatter, 1-2 EL Kokosraspel,

je 2 EL gehackte Basilikum- & Korianderblatter, 1 Dose Erdniusse

Zubereitung:

1. Fleisch evtl. kleiner schneiden. Zwiebeln achteln, Knobi klein, Pa-
prika grob wirfeln. Lauchzwiebeln in breite Ringe, Mo6hren in Stifte
schneiden. Chili fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen u. die Curry-
paste darin abraten. Kokosmilch, Zucker, Limettensaft u. Kurkuma
darin verrihren, aufkochen u. ca. 10 Min. kochen.

2. FIelsch in he|f3em Ol anbraten. Zwiebeln, Knobl u. Chili zugeben u.
mitbraten. M6hren u. Lauchzwiebeln mitbraten. Curry, Kokosraspel
u. Limettenblatter zugeben u. abgedeckt ca. 40 Min. kécheln lassen.
Paprika zugeben u. weitere ca. 30 Min. offen unter Rihren garen.

Tipp des Cliaoten. Zu (Basmatz-m mit Kommdérgrun, Erd-
nissen u. Lzmettempa[ten gamzert sermeren.
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