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Rezept
Ananas-Puten-Curry
Ein Rezept von Ananas-Puten-Curry, am 10.05.2026
Zutaten
2EL Cashewnusskerne 1/2 aromatisch reife Ananas (etwa 500 g)
600 g Putenbrustfilet (am Stlick) 2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Stiick frischer Ingwer (etwa 4 cm)
3EL Erdnussol 4 griine Kardamomkapseln
5 Nelken 1/4TL Kurkumapulver
1/2-1TL Chilipulver Salz
2-3 EL gehacktes Koriandergrin
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

Die Cashewntisse mahlen und mit so viel heiRem Wasser tibergielRen, dass sie gerade bedeckt sind. Die Ananashalfte
langs vierteln, von Strunk und Schale befreien. Die Halfte des Ananasfleischs klein schneiden und fein piirieren. Den Rest
in mundgerechte Stiicke schneiden.

Das Putenfleisch in etwa 4 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen, grob hacken und mit
dem Purierstab, im Morser oder in der Klichenmaschine prieren.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Kardamom anquetschen und samt den Nelken ins Ol geben, bei mittlerer Hitze 2
Minuten braten. Das Zwiebelplree dazugeben und so lange braten, bis es hell braunt, dabei immer wieder rithren. Das
Fleisch, Kurkuma- und Chilipulver dazugeben, salzen und unter Rihren etwa 3 Minuten braten, bis alle Fliissigkeit
verdampft ist. Gerade so viel Wasser dazugieflien, dass das Fleisch knapp bedeckt ist (etwa 1/4 [). Deckel auflegen und
alles etwa 15 Minuten bei kleiner Hitze garen.

Deckel abnehmen, die Cashewnussmasse samt dem Wasser, gut die Halfte des Ananaspiirees und die Ananasstticke
untermischen, offen weitere 15 Minuten garen, bis die Sauce samig eingekocht ist. Kurz vor Garzeitende das restliche
Ananasplree unterrithren und das Curry mit Salz abschmecken. Jetzt nur noch ganz kurz weitergaren, dann sofort mit
Koriandergriin bestreuen und servieren.
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