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Kochen

Thailandisches Rindscurry

Zutaten fur 4 Personen

Korianderblatter
Knoblauchzehen
Ingwer, geristet

Sojasauce

Honig

Salz, Pfeffer a.d.M.
Rindsragout

ol

Currypaste, rot
Kokosmilch
Wasser
Fischsauce
Rohzucker

Schalotten
Kaffirlimettenblatter

Baby-Ananas
Limette

Thai-Basilikum

Alles fein hacken und zu einer Paste zerstossen oder in
der Gewlrzmihle pirieren.

Zur Gewdlrzpaste geben und gut verrihren.
Marinade abschmecken.

In mundgerechte Stiicke schneiden und mindestens zwei
Stunden in der Marinade ziehen lassen.

Warm werden lassen.

Kurz im Ol andiinsten.
Beigeben und langsam erhitzen.
Beifligen.

Zur Sauce geben und mit Salz abschmecken.
Das Rindfleisch mit der Marinade in die Sauce geben.
In 1cm dicke Scheiben schneiden und zum Curry geben.

Halbieren und beigeben. Das Curry zugedeckt 2 Stunden
schmoren.

Schélen, in Scheiben, anschliessend in kleine Stlicke
schneiden.

Schale abreiben und mit dem Saft der halben Limette mi-
schen.

Blattchen in kleine Stiicke zupfen.

Ananas, Limette und Basilikum unter das Curry heben,
warm werden lassen und servieren.

Dazu passen Basmatireis und einige gerostete und gesal-
zene Erdnisschen.
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