Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 30 Minuten

Pfeffer Curry

Zutaten:

Zutat Menge
Rindfleisch 75 dag
Speisedl / Ol 2 EL (Essloffel)
Kokosmilch / Kokosnhussmilch % Liter
Bambussprossen 40 dag

Salz 2 TL (Teeloffel)

Schwarzer Pfeffer
Ingwerwurzel
Zwiebeln
Knoblauch

Butter

Currypulver
Limetten / Limonen

2 TL (Teeloffel)
5 dag

2 Stk.

4 Stk.

2 EL (Essloffel)
2 EL (Essloffel)
40 dag

Zubereitung:

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, pfeffern und ca. 30 Minuten in Ol marinieren.

Ingwerwurzel schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel fein hacken, Knoblauch zerdrticken und in der Butter goldgelb braten.

Currypulver dariberstreuen, umrihren und kurz mitbraten.

Ingwer, Limettensaft und Kokosmilch zufiigen. Bei sehr milder Hitze weiter 10 Minuten kdcheln lassen.
Die Sauce danach in einen Topf schitten und warm stellen. Fleisch ohne weiter Fettzugabe in einer
Pfanne anbraten, dann die Currysauce darauf geben und nochmals 5 Minuten kdcheln lassen.

Die Bambussprossen noch dazugeben, umriihren , nochmals kurz kochen lassen.

Am Besten mit Reis servieren. Mahlzeit!

Gutes Gellnqen wunscht
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Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-493-Pfeffer-Curry.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at




