Kochen mit Klausi
Rotes Thai-Rindercurry mit Bohnen (s +)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 ml Kokosmilch, 195 g rote Currypaste, 400 g Huftsteaks, Starke,
- 4 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 25 g Ingwer, 3 Mdhren, 5 Lauchzwiebeln,
- 250 g grune TK-Bohnen, 450 g TK-Asiagemuse, Zitronensaft,

- br. Zucker, Fischsauce, Sojasauce, 1 EL Sambal Oelek, Erdnussadl,

- 2TL geh. Chilis, 1 Glas Shiitake Pilze, geh. Koriandergrun

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel, Ingwer u. Knobi fein wirfeln. Rind in Streifen schneiden,
alles mit ¥ Paste, Sambal Oelek, Chili, 2 EL Ol u. 3 EL Sojasauce
verrithren. Uber Nacht kithl marinieren. Rest Zwiebeln achteln. Moh-
ren in Stifte, Lauchzwiebeln schréag in Ringe schneiden. Pilze ab-
giel3en u. grofRere halbieren.

2. Kokosmilch in einem Topf zum Kochen bringen, 10 Min. reduzieren
lassen, Currypaste u. 2 TL Starke einrthren, 5 Min. kochen lassen.
Fisch-sauce, Zucker, Sojasauce, Zitronensaft nach Belieben
zugeben u. 10 Min. kdécheln lassen.

3. Mohren ZW|ebeIn in Ol anbraten, Flelsch mltbraten TK- Gemuse u.
Bohnen zugeben u. einige Min. mitbraten. Mit dem Thai-Curry ab-
l6schen u. 30 Mln kdcheln Iassen Pilze u. Korlander elnruhren
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