Kochen mit Klausi
Rotes Rinder-Thaicurry (&)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

700 g Rinder-Rumpsteaks, 30 g Ingwer, 4 Knobizehen, 4 Zwiebeln,

1 Stange Lauch, 400 ml Kokosmilch, 4 EL rote Thai-Currypaste,

1 EL Zitronensaft, 2 EL brauner Zucker, Sesamal, 500 g Paprika-Mix,
3 Mohren, Koriander

Zubereitung:

1.

Knobi, Ingwer, Knobi u. 1 Zwiebel fein wirfeln. Rind waschen, trock-
nen u. schnetzeln. Alles mit je 5 EL Sojasauce, 4 EL Ol, Zucker u. 2
TL Starke vermengen. Mind. 24 Std. kihl marinieren lassen. Gemuse
putzen. Zwiebeln achteln, Paprika in mittlere Wurfel, M6hren in Stifte
u. Lauch in Ringe schneiden.
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Sesamdl in einem Topf aufkochen. Currypaste darin anbraten. Mit
Kokosmilch abldschen. Zucker u. Zitronensaft zugeben u. verriihren.
5 Min. kochen lassen.

Zwiebeln in heiRem Ol anbraten, Fleisch u. Marinade 10 Min. mitbra-
ten. Gemuise mitbraten, Currysauce zugiel3en u abgedeckt 25 Min.
bei mittl. Hitze k6cheln lassen. Koriander unterheben.
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Mit Chilifaden garniertem Thai-Jasmin-Reis servieren.
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