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Rezept
Massaman-Curry mit Schwein

Ein Rezept von Massaman-Curry mit Schwein, am 31.05.2023

Zutaten
1Bund Frihlingszwiebeln 400 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
400 g Schweinefilet 2 Stangel Zitronengras
5 griine Kardamomkapseln 1% EL Ol
2-3EL Massaman-Currypaste (Asialaden) 1Dose Kokosmilch (400 ml, geschittelt)
100 g rohe Erdnusskerne (ersatzweise gerostete, 2 Lorbeerblatter
gesalzene) 2 Ceylon-Zimtstangen
ca. 250 ml Fleischbriihe %2 Bund Koriandergriin
4 Kaffir-Limettenblatter 2-3TL Tamarindenpaste
1-2TL Fischsauce 2TL Palmzucker
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 605 kcal

Zubereitung

1. DieFriihlingszwiebeln putzen und waschen, das Weifse in 1 cm dicke Stiicke und das Griine in Réllchen schneiden. Die
Kartoffeln schalen und 1 %2 cm gro wiirfeln. Das Fleisch quer zur Faser erst in 1 cm dicke Scheiben, diese in 1 x 3 cm
lange Streifen schneiden. Das Zitronengras von den duReren Blattern befreien, das untere Drittel z. B. mit einem
Fleischklopfer flach klopfen. Die Kardamomkapseln im Morser etwas andriicken, sodass sie briichig werden, aber noch
nicht auseinanderfallen.

2. Das Olim Wok erhitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze ca. 2 Min. unter Riihren anbraten. Die Hitze auf mittlere
Stufe herunterschalten und weilde Friihlingszwiebelstiicke und die Currypaste unter Rithren 1 - 2 Min. anrdsten. Alles mit
der Kokosmilch abléschen und aufkochen, dann die Kartoffeln, ganze Erdnlsse, Lorbeer, Zitronengras, Kardamom und
Zimt dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze unter Rihren ca. 20 Min. garen, bis die Kartoffeln und das
Fleisch gar sind. Falls die Fliissigkeit zu sehr verkocht, etwas Briihe oder Wasser zugiel3en.

3. Inzwischen das Koriandergriin waschen und trocken tupfen, die Blatter und die zarten Stiele grob hacken. Die Kaffir-
Limettenblatter waschen, dann an der Mittelrippe falten und diese herausziehen. AnschlieRend die Blatthélften
Ubereinanderlegen und mit einem scharfen Messer in haarfeine Streifen schneiden.

4. Das Curry mit Tamarindenpaste, Fischsauce, Palmzucker und ggf. etwas Salz abschmecken, mit den griinen
Frihlingszwiebelrollchen, Koriandergriin und Limettenblattstreifen bestreuen und mit einer groen Schiissel Basmatireis
servieren.
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