Kochen mit Klausi
Indisches Rinder-Curry Balti (&)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g Rindergulasch, 4 Zwiebeln, 4 Knofizehen, 3 Lauchzwiebeln, Ol,
- 1lrote & 1 gelbe Paprika, Salz, 3-4 EL Koriandersamen, Chiliflocken,
- 1-2 EL ganze Kreuzkiimmel, 1 Dose geh. Tomaten, 300 g Joghurt,

- Y Glas Balti-Currypaste, 400 ml Kokosmilch, 1 TL gemahl. Koriander
- 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel, 2-3 EL gehacktes Koriandergrin

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch abziehen, 1 Zwiebel u. Knoblauch fein wir-
feln. Rest Zwiebeln achteln. Paprika entkernen, waschen u. grob
wirfeln. Lauchzwiebeln in breite Ringe schneiden. Koriandersamen

u. Kreuzkimmel im Morser oder in einer Gefriertlite zerreiben.
| 3. S T ¥

; :‘_. B | P .".- s | ‘ - 3 i\:.v v :

2. Rind in heiRem Ol scharf anbraten. u. herausnehmen. Koriander-
Kimmel-Mischung mit Ol im Bratfett anrosten. Zwiebeln u. Kno-
blauch zufligen u. glasig dunsten, Fleisch zugeben u. unter Rihren

10 Min. braten. Gehackte Tomaten zugeben u. mit Salz wirzen.

3. Gemahlenen Koriander & Kreuzkiimmel hren, ei-
nige Min. mitbraten. Kokosmilch u. Joghurt unterrihren. Abgedeckt
60 Min. bei kleiner Hitze schmoren. Gelegentlich umrihren. Lauch-
zwiebeln, Chiliflocken, Paprikawurfel unterrihren u. offen weitere 30
Min. unter Riuhren eindicken lassen. Koriandergrin unterheben.
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