Puten-Kokos-Curry mit SiBkartoffeln

Fiir 4 Portionen:

400 g Putenbrust Filet Salz, Pfeffer 1 EL Kokosol
4 Zitronengras 500 g StBlkartoffeln 2 grofie Zwiebeln
2 Paprika, rot 200 g Currypaste 1 Knoblauchzehe

500 ml Kokosmilch 2 EL Tapiokamehl 3 EL Chili scharf
2 EL Currysauce

Stisskartoffel in grofle Wiirfel schneiden, Paprika in Streifen schneiden, Zwiebel in gro-
be Stiicke schneiden, Putenfilet in mundgerechte Stiicke schneiden, vom Zitronengras nur
den weichen inneren Teil in Scheibchen schneiden und fein hacken, Knoblauch fein hacken,
Currypaste mit der Kokosmilch vermengen.

Kokosol in einer Pfanne erhitzen, Putenfleischstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
heifien Ol anrésten bis das Fleisch etwas Farbe hat, danach die Fleischstiicke herausholen
und warmstellen.

Im verbliebenen Fett die Zwiebelstiicke und den gehackten Knoblauch anschwitzen, nach
einigen Minuten alle Gemiisestiicke zugeben und mitrosten, zuletzt das gehackte Zitro-
nengras zugeben und mit der oben vorbereiteten Saucenmischung aufgiefien, alles fiir 10
bis 15 min.

zugedeckt sanft garen.

Nochmals abschmecken und mit Chilisauce und Currysauce verfeinern, Tapiokamehl (oder
Saucenbinder) mit etwas kaltem Wasser verriihren, zugeben und kurz einriihren, unter
Riihren alles kurz nochmals aufkochen lassen bis die Sauce eingedickt ist, das Gericht mit
Reis servieren und mit etwas schwarzem Sesam bestreuen.
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