Kochen mit Klausi

Geschnetzeltes in Thai-Erdnuss-Sauce ()
Zutaten: (Fur 4 Personen)

400 g Putengeschnetzeltes, 4 Zwiebeln, 1 Stange Lauch, 3 Mbdhren,
25 g Ingwer, 4 Knobizehen, 2 rote Paprika, 195 g rote Currypaste,
400 ml Kokosmilch, Sojasauce, Erdnussdl, 150 g ger. Erdnisse,

je 3 EL brauner Zucker, Weinessig & Fischsauce, 250 g br. Champ.
Saucenbinder, Chilifaden zur Garnierung, getrockneter Koriander

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Knobi, Ingwer fein, Paprika grob wirfeln. Zwiebeln,

Pllze in Spalten Mohren in Stlfte Lauch in Ringe schnelden

. 130 g Erdnusse mixen. Curryaste in 3 EL heiBem Ol bei mittl. Hitz

anrosten. Kokosmilch einrithren u. 5 Min. kochen lassen. Erdniisse,
Zucker, Fischsauce u. Essig hinzugeben, bei niedriger Hitze ca. 15
Min. einkdcheln lassen. Mit Saucenbinder dicken.

Flelsch in Ol anbraten, herausnehmen Im Bratfett ZW|ebeIn u. Moh-
ren anbraten. Paprika u. restl. Gemuse mitbraten, Erdnuss-Sauce
unterheben u. alles fur 25 Min. kdcheln lassen. Fleisch u. Pilze zuge-
ben u erwarmen. Mlt SOJasauce u. Korlander abschmecken

Tpp s Cﬁaoten.

Wtzt C/iz[ fdd'en u. restl. Niissen gamzert Zu ]asmmrezs annc/iten.
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