Kochen mit Klausi
Rotes Thai-Curry mit Rinderfilet (&)

Zutaten: (Fur 3 Personen)

2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Erdnussol, 2 Méhren, 1 rote Paprika,
250 g Rinderfilet, 100 g rote Currypaste, 4 Knobizehen, Sojasauce,
500 g TK-Asiagemtise, ¥ rote Chili, 2 EL gehackter Koriander,

je 1 EL brauner Zucker, Fischsauce & Limettensaft, Zitronenpfeffer,
30 g gerOstete Erdnlsse

Zubereitung:

1.

Filet in dinne Streifen schneiden. Knobi u. Chili fein wurfeln.
Paprlka grob wirfeln, ZW|ebeIn achteln, Mohren in Stifte schnelden

Currypaste mit 1 EL Ol in einem Topf anbraten, mit Kokosmilch abl6-
schen, mit Fischsauce, Limettensaft u. Zucker wirzen, aufkochen u.
15 Min. kdcheln lassen. Mit etwas Saucenbinder dicken.
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Zwiebeln in heiRem Ol anbraten, Méhren mitbraten. Filetstreifen eini-
ge Min. lang mitbraten. Paprika, Knobi mit TK-Gemlse zugeben u.
einige Min. pfannenrihren Mit Sojasauce wurzen. Koriander u. Erd-
nusse unterheben mit Z|tr0nenpfeffer abschmecken.

Tipp des Chaoten:

Mit Koriander garniertem @asmatz—qms reu:ﬁen.
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