Kochen mit Klausi

Rotes Thai-Rinder-Curry mit Paprika (aw)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 800 ml Kokosmilch, 6 EL rote Thai-Currypaste, 2 EL Limettensaft,

- 4 EL brauner Zucker, 4 EL Thai-Fischsauce, 5 Knoblauchzehen,

- 1kg Rindergulasch, 5 Kaffir-Limettenblatter, Salz, 4 Zwiebeln, Salz,

- 1 Lauchstange, 700 g Paprika-Mix, Erdnussoél, 1 TL Kurkuma, Pfeffer,
- 3-4 Chili, je 2 EL frisch geh. Koriander & Thai-Basilikum, Erdnisse

Zubereitung:

1. Knoblauch fein wurfeln. Zwiebeln achteln. 2 Chili u. Limettenblatter
fein hacken. 1 Chili in Ringe schneiden. Paprika waschen, entkernen
u. grob wirfeln. Lauch in breite Ringe schneiden.

2. Erdnussol in einem Topf aufkochen Currypaste darin anbraten. Mit
Kokosmilch abldschen. Fischfond, Zucker, Limettensaft, Knoblauch
zugeben u. verruhren 5 Mln kochen lassen.

3. Flelsch in he|r3em ol anbraten Zwiebeln, Lauch Kafflrblatter u. Chili
zufiigen u. 5 Min. mitbraten, mit Kurkuma, Salz u. Pfeffer wirzen.
Sauce zugielR3en, abgedeckt 80 Min. bei mittlerer Hitze kécheln las-
sen, nach 1 Std. Paprika zufligen. Koriander, Basilikum unterheben.

Tipp cfes Cﬁaoten. Mlt Cﬁt[mngen u. Zlnfnussen garmert zu
mit getrocKneten Chilifdden garniertem Basmati-Reis servieren.
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