KGZ

Hauptgang

Schweinefleisch an Curry aus dem Ofen
Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Schweinefleisch (in Gulaschwiirfel geschnitten)

Currypulver Madras (wer's scharf will nimmt mehr)

Pilze (Dose) oder frische Pilze (z.B. Champignons, braun, in Scheiben geschnitten)

500 - 600 gr
Olivendl furs Anbraten der Fleischstiicke
Butter fir das Ausbuttern der Gratinform
2EL
2dl Rindsbouillon, kraftig
3 Stuck Zwiebeln, geschalt und in Ringe geschnitten
150 gr Erbsen (tiefgekihlt oder eine kleine Dose)
150 gr
150 gr Lauch, in Ringe geschnitten
1 Dose

Ananasscheiben (kleine Dose), in mundgerechte Stiicke geteilt

Ananassaft (aus der Dose)

Fir den Guss:
2dl

1 Becher
1/2 TL

Rahm (oder Rahm/Kokosmilch gemischt, oder nur Kokosmilch)
Creme fraiche (200 gr)
Sambal Olek oder Harissa (Tube)

Salz, sowie Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Backofen
Gratinform

Brater

Curry, Bratbutter (oder Butter),
Zwiebelringe

Ananassaft

Pilze, Erbsen, Lauchringe, Ana-
nasstiicke

Rahm (oder Rahm/Kokosmilch
oder nur Kokosmilch), Creme
fraiche, Sambal Olek

Brater in den Ofen

Variante:

Backofen auf 200 Grad vorheizen
Eine weite grosse Gratinform ausbuttern.

Im Bréter einen kraftigen Schuss Olivendl erhitzen und das mit Salz und Pfeffer ge-
wirzte Fleisch allseits anbraten. Fleisch entnehmen. und in die Gratinform legen.

Das Currypulver in die heisse Pfanne geben und anrdsten. Die in Scheiben geschnit-
tenen Zwiebeln hinzufuigen und kurz glasig diinsten.

Mit dem Ananassaft aus der Dose abléschen und die Rindsbouillon beiftigen.

Pilze, Erbsen, Lauchringe sowie die Ananasstiicke beifiigen und ebenfalls kurze Zeit
mitdiinsten. Alles in die Gratinform tber das Fleisch geben.

Samtliche nebenstehenden Zutaten (Guss) in einer Schiissel verriihren und Uber das
Gemuse und Fleisch in die Gratinform giessen.

Das Gericht in der Gratinform eine Stunde, abgedeckt (mit Deckel oder ALU-Folie) im
auf 200 Grad vorgeheizten Backofen, auf der mittleren Schiene, schmoren.

Am Ende der Backzeit noch 15 Minuten ohne Deckel backen.

Es kdnnen Lauch, Keven oder rote Peperoni (anstelle der, oder zusatzlich zu den Erbsen) beigegeben werden.
Ebenfalls Kokosflocken, zum dariiberstreuen auf dem 'Teller, passen gut zu diesem Gericht.
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Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch
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