Indian Beef Stew

Fiir vier Personen:

1 EL Chilipulver 1 EL Korianderpulver 1 EL Garam Masala

2 TL Kreuzkiimmelpulver 1 TL Fenchelpulver 1 TL Kurkumapulver

1 TL Salz 2 TL schwarzer Pfeffer 50 g Kokosol

1 TL Senfkorner 1 TL Bockshornkleesamen 2 griine Chilischoten

1 rote Zwiebel 2 Tomaten Ingwer-Knoblauch Paste
900 g Rindfleisch 1 Kartoffel 1 Karotte

3-4 Curryblétter

In einer Schiissel die getrockneten Gewiirze (Chilipulver, Salz, Pfeffer, Koriander, Garam Masala,
Kurkuma, Fenchel und Kreuzkiimmel) mit 1 EL Wasser zu einer Paste verrithren und einen
Moment ziehen lassen.

Kokosol in einem grofien Topf erwérmen.

Senfkorner und Bockshornkleesamen dazugeben und fiir eine Minute erhitzen.

Chilischoten, Zwiebel und Tomaten wiirfeln und mit Ingwer-Knoblauch Paste und der selbst
angeriithrten Gewdiirzpaste in den Topf geben.

Rindfleisch ebenfalls dazugeben und alles miteinander anbraten.

Kartoffel und Karotte schilen und in grole Wiirfel schneiden, zusammen mit Currybldttern in
den Topf geben. Mit Wasser bedecken.

Bei gelegentlichem Riihren 2-2 4 Stunden mit Deckel kicheln lassen.

Indian Beef Stew heifl mit Reis oder Chapati (indischem Brot) servieren.

Bjorn Freitag am 21. August 2020



