fiir Gdiste: Rindfleisch-Curry mit Kartoffeln

La Mise en Place:

2 Peperoncini, 300 g Rindsragout zum Schmoren, 2 EL Curry, 2
Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 2 festkochende Kartoffeln, 1 rote oder
gelbe Peperoni, 1 Stiick Ingwer, 2 Bund Koriander, Olivendl, 2,5 dl
Kokosmilch, Pfeffermiihle, Curry, Zesten von 1 Zitrone

Die Vorbereitung:

Peperoncini in Ringlein schneiden. Fleisch mit Curry und Peperoncini mi-
schen. Knoblauch und Zwiebel hacken. Kartoffeln in grosse Stlicke, die Pe-
peroni in Wiirfel sowie Ingwer fein schneiden und den Koriander hacken.
Die Zubereitung am Herd:

Im Brater Olivendl erhitzen und Knoblauch, Zwiebel und Fleisch darin einige
Minuten dinsten. Kokosmilch angiessen und das Ragout zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze 90 bis 120 Minuten schmoren.

Nach 40 Minuten der Garzeit Kartoffelwlrfel zum Fleisch geben.

Die Vollendung:

Das Ragout mit Pfeffer und Curry schén scharf machen und mit der Pepe-
roni-Zitronenzesten-Koriander-Ingwer-Mischung bestreuen.

Das passt dazu:

Jasminreis oder auch Kartoffelstock




