Kochen mit Klausi
Rotes Thai Rinder-Curry (s+)

Zutaten: (Fur 5 Personen)

800 g Rinderhiftsteaks, 4 Knobizehen, 7 Thai-Chilis, 40 g Ingwer,
Erdnussoél, Sojasauce, 195 g + 110 g rote Currypaste, 3 Zwiebeln,
2 rote Paprika, 3 Mohren, Y2 Stange Lauch, 250 g br. Champignons,
Zitronensaft, 400 ml Kokosmilch, 2 EL brauner Zucker, Erdnisse

2 EL Fischsauce, 1 EL geh. Koriander, Saucenbinder, Chilifaden

Zubereltung
1. Knobi u. Ingwer fein wurfeln, Chili fein hacken. Steaks in Streifen

schneiden, mit 5 EL Ol, 4 EL Sojasauce, Knobi, Ingwer, Chili u. 110 g

Currypaste vermengen u. Uber Nacht kahl marlnleren lassen.
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Zwiebeln achteln. Paprika in mittl. Wurfel, M6hren in Stifte, Pilze in

Spalten schneiden. Currypaste in heiBem Ol anbraten, mit Kokos-
milch abléschen. Fischfond, Zucker, Salz u. Zitronensaft zugeben u.
verruhren. 15 Min. kdcheln lassen. Mit Binder etwas dicken.

Flelsch mit der Marlnade anbraten, Mohren, Zwiebeln u. Lauch Zu-
figen u. 10 Min. mitbraten, Paprika u. Pilze zugeben, Currysauce
zugleBen u. 25 Min. bei mlttl Hitze elnkocheln Korlander zugeben

Tipp des Chaoten:

'Zu ]asmm—R;zs mit Chilifiden u. Erdnussen garniers servieren.
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