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Rezept
Curry mit Feige und Sternanis

Ein Rezept von Curry mit Feige und Sternanis, am 17.05.2024

Zutaten

1EL Garam Masala 1TL
%2 TL gemahlener Anis 30¢g
2 Knoblauchzehen 300g

1 Baby-Pak-Choi (200 g) 1EL

200 ml Rinderbriihe 100g
4 Soft-Feigen 1

Salz
Rezeptinfos

Chiliflocken
Ingwer
Schweineschnitzel
neutrales Ol
Kokosmilch

Sternanis

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 419 kcal, 11 gF,39 g EW, 36 g KH

Zubereitung

1. Garam Masala, Chiliflocken und Anis mischen. Den Ingwer und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Das
Schweinefleisch mit Kiichenpapier abtrocknen und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Den Pak Choi putzen, waschen

und langs vierteln.

2. In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen. Fleischstreifen, Knoblauch und Ingwer hineingeben und ca. 3 Min. unter Riihren
kraftig anbraten. Garam-Masala-Mischung unterriihren und ca. 20 Sek. mitbraten. Den Pfanneninhalt mit Briihe und

Kokosmilch abléschen und kurz aufkochen.

3. DieFeigen halbieren. Feigen und Sternanis ins Curry geben. Den Pak Choi in die Sauce legen und alles 5 Min. bei
schwacher Hitze kdcheln lassen. Das Curry mit Salz abschmecken. Dazu passt Basmatireis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/curry-mit-feige-und-sternanis-101253
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