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Rezept
Rotes Curry mit Rindfleisch (Gang Pad Pet Niia)

Ein Rezept von Rotes Curry mit Rindfleisch (Géng Pad Pet Niia), am 28.06.2026

Zutaten
250 g Rinderfilet 2 lange Thai-Bohnen
50g Zuckerschoten 30g erbsengrofie Thai-Auberginen
2 frische lange rote Chilischoten 1/2 Bund afrikanisches Basilikum
5 frische griine Pfefferrispen 1/21 Kokosmilch
1/2-1EL rote Currypaste 1/2EL Salz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal

Zubereitung

1. DasRinderfiletin schmale Streifen schneiden und beiseitestellen. Die Thai-Bohnen waschen und in 2 cm lange Stiicke
schneiden, die Zuckerschoten waschen und halbieren, die Auberginen waschen und die Stiele abzupfen. Die Chilischoten
waschen, putzen, entkernen und langs in schmale Streifen schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter
abzupfen. Die Pfefferrispen abspiilen, abtropfen lassen und beides beiseitelegen.

2. In einem grofien Wok 300 ml Kokosmilch mit der Currypaste aufkochen, bis es zu duften beginnt und sich kleine
Fettaugen auf der Oberflache bilden. Das Fleisch dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. weiterkochen.

3. Die restliche Kokosmilch hinzufligen, nicht umriihren. Alles nochmals aufkochen lassen, die Thai-Bohnen, die Auberginen
und das Salz zugeben und alles kurz umriihren. Das Curry 5-7 Min. weiterkdcheln lassen, bis das Gemiise knapp gar ist.

4. Den Wok vom Herd nehmen, Chilistreifen, Pfefferrispen und Basilikumblatter dazugeben und in die Fliissigkeit driicken.
Das Curry zugedeckt ca. 1 Min. ruhen lassen. In eine Schissel umfiillen und servieren.
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