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Rezept
Griines Curry mit Schweinefilet

Ein Rezept von Griines Curry mit Schweinefilet, am 09.06.2026

Zutaten
1 Schweinefilet (ca. 600 g) 4 griine Chilischoten
1 griine Paprikaschote 1Bund Koriandergriin mit Wurzeln
2 Knoblauchzehen 3 Schalotten
30g frischer Ingwer 1 Bio-Limette
nicht ganz reife Mango 1EL Currypulver (z. B. Madrascurry)
2EL Butterschmalz (oder Ghee) Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 400 ml Kalbsfond (aus dem Glas)
50g feste Kokoscreme (V2 Block)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal

Zubereitung

Das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien. Das Filet in ca. 2 cm grolie Wiirfel schneiden.

Die Chilischoten und Paprikaschote halbieren, putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Koriandergriin
waschen und trocken schiitteln, die Wurzeln putzen. Die Wurzeln, die zarten Stangel und die Halfte der Blatter separat
hacken.

Knoblauch, Schalotten und Ingwer schalen und klein wiirfeln. Die Limette heid waschen und abtrocknen, die Schale
abreiben und den Saft auspressen. Die Mango schalen und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Das Fruchtfleisch in
ca. 2 cm grolde Wiirfel schneiden.

Chili- und Paprikawiirfel, Ingwer, Korianderwurzeln, Stangel und gehackte Blatter, Limettenschale und Currypulver in
den Blitzhacker geben und zu einer Paste verarbeiten.

1'% EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch dazugeben und bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Das
Fleisch herausnehmen, salzen und mit Pfeffer ibermahlen.

Das restliche Butterschmalz erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Die Wiirzpaste dazugeben und
unter Rithren kurz anrdsten. Den Fond dazugielien, aufkochen und bei kleiner Hitze leicht sdmig einkochen lassen.
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Die Mangowdirfel dazugeben und 4 Min. kocheln lassen. Die Kokoscreme klein schneiden und in der Sauce schmelzen
lassen. Das Curry mit Salz und Limettensaft abschmecken. Die Fleischwiirfel hinzufligen und kurz erwarmen. Mit den
restlichen Korianderblattern bestreuen.
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