Puten-Geschnetzeltes auf asiatische Art mit Curry-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
300 g Putengeschnetzeltes 100 g braune Champions 50 g Lauch

50 g Stangensellerie 2 Schalotten 10 g Ingwer

10 g Zitronengras 1 kleine getr. Chilischote 100 ml Gemiisebriihe
1 TL Senf 2 EL weiler Wermut 100 ml Sahne

1 TL Speisestérke Sojasauce Sonnenblumenol
Petersilie Salz, Pfeffer

Fir den Reis:

240 g Basmatireis 400 ml Wasser 1 TL Curry

1 TL Salz

Den Reis in einen groflen Topf mit 400 Millilitern Wasser geben. Das Salz und das Curry zu-
geben, kurz unterrithren und den Reis aufkochen, anschlieSend auf kleiner Hitze circa 10 bis 15
Minuten fertig kochen. Fiir das Geschnetzelte die Pilze kurz abbrausen und mit Kiichenkrepp
abreiben. Von den Stilenden befreien und bléttrig schneiden. Den Lauch in feine Streifen, den
Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Das Zitronengras, die Chilischote und den Ingwer feinha-
cken. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Speisestirke mit der Sahne verrithren und
die Briihe erhitzen. Das Putengeschnetzelte mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Esslffel Ol
in einer Pfanne erhitzen, das Putenfleisch kréftig, aber nicht zu lange anbraten, aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. In der gleichen Pfanne mit zwei Essloffeln Ol die Champignons
anbraten und beiseite stellen. Zwei Essloffel Ol im Topf erhitzen und zuerst die Zwiebelwiirfel
glasig anbraten, dann den Sellerie und den Lauch mit dem Zitronengras, dem Chili und dem
Ingwer zugeben und circa fiinf Minuten mitbraten. AnschlieBend mit dem Wermut abléschen
und warten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Briithe angieflen, das Putenfleisch und die Sah-
ne hinzugeben, kurz aufkochen und danach die Hitze reduzieren. Den Senf und einen kréftigen
Spritzer Sojasauce hinzugeben und unterrithren. Am Schluss die Champignons hinzugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Petersilie bestreuen Den Reis mit einem Servierring
auf dem Teller platzieren und das Geschnetzelte um den Reis anrichten. Fiir die Klopse das
Hackfleisch in einer Schiissel mit den Eiern, dem Senf, den Kapern und etwas Salz und Pfeffer
sowie Paniermehl zu einem Fleischteig kneten. Anschlieffend kleine Klopse formen, in den vor-
bereiteten Sud geben und ziehen lassen. Nach etwa fiinf Minuten die Klopse herausnehmen, im
Backofen warmstellen und den Sud durch ein Sieb streichen. Die Fliissigkeit zuriick in den Topf
geben, mit der Butter, dem Saucenbinder, der Créme-fraiche, dem Senf fiir die Sauce und den
Kapern fiir die Sauce abschmecken und kocheln lassen. Vor dem Servieren die Klopse nochmals
fiir zwei Minuten in die Sauce geben. Wihrenddessen die Salzkartoffeln abgieBen. Die Butter
fiir die Kartoffeln zerlassen, die Petersilie klein hacken und beides zusammen iiber die Salzkar-
toffeln geben. Die Konigsberger Klopse mit Salzkartoffeln, Senf-Kapernsauce und buntem Salat
auf Tellern anrichten und servieren.
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