Putengeschnetzeltes mit Gemuse und
Cashews in wirzig-scharfer Sauce
("Indisch")

Asiatische Pfanne mit Gefligel, Gemuse und Cashews - das hatten wir hisscon mal?

Klar, namlich hierhttp://www.anagoria.de/rezepte/rez0007.htAich sehr lecker, aber doch
ganz anders.

Das jetzt vorgestellte Gericht ist eindeutig indisch beeinflusst. Diatsrsan vor allem an den
Gewirzen (Koriander, Kreuzkimmel und Kurkuma). Sehr indisch ist ebenfalls die
Zubereitung bzw. das Purieren der Gewirze und anderer Zutaten zu einer kostlichen
Wirzpaste. An dieser Zubereitungsart gefallt mir vor allem dieidsparung: Anstelle sich
langwierig damit herumzuplagen, den Ingwer in winzigste Wurfelchen zu zedehneiirft

man ihn (und hier auch die Paprikaschoten) einfach nur grob zerkleinert zusamman mit de
Gewdrzen in den Mixer.

Anders als bei vielen "echt" indischen Gerichten halt sich hier die Auswahl etinaten
Gewdrzen in Grenzen, das ist vor allem fur Leute wichtig, die eher seltechikaishen und
fur die es sich nicht lohnt, sich wegen eines Rezeptes gleich einen riesigerz€andus
anzuschaffen.
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Zutaten fur 4 Personen

600 g Putenschnitzel

3 mittelgrol3e Mohren

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 rote Paprikaschote

1 Stlck frischen Ingwer (etwas kleiner als ein Tischtennisball)
neutrales Speisedl

1 Tl Kreuzkiimmelsamen

1 Tl Korianderkdrner

1 Tl Kurkumapulver

1 TI Sambal Oelek

2 El Zitronensatft

Salz

5 El Cashewnusse (es ist eigentlich ziemlich egal, ob man die gertstetenalnengesoder
die naturbelassenen nimmt)

Zubereitung

Die Putenschnitzel in schmale, mundgerechte Streifchen schneiden.

Die Mohren schélen und in sehr feine Scheibchen schneiden.

Von den Fruhlingszwiegeln die Wurzelenden und die ganz holzigen grinen Enden
abschneiden. Das Zwiebelgriin in ca. 3 cm lange Stiicke, die weil3en Zwiebetefailea i
Scheiben schneiden.

Die Paprikaschote putzen, aufschneiden, Stiel, Kerne und weil3en Trennwénde entfernen und
die Schote grob zerteilen.

Ingwer schélen, ebenfalls grob zerkleinern.

Paprika und Ingwer in einen Mixer, Blitzhacker, Multifunktionalzerkleinergas auch

immer - geben und 2 El Ol, Kreuzkiimmel, Koriander, Kurkuma, Sambal Oelek, Zitronensaft
und einen gestrichenen Tl Salz hinzufiigen und alles zu einer Paste / Sauea piicier

denke, dass sich hierfur auch ein Pirierstab eignet - man sollte nur irgendeisceleskt

Gerat mit rotierenden Klingen verwenden, mit dem sich die Zutaten nicht nur grob
zerquetschen, sondern richtig purieren lassen).

Einen Wok oder eine beschichtete Pfanne mit hohem Rand ohne Ol erhitzen, die
Cashewnusse darin rundum anrosten. Dabei immer schon rihren und darauf achten, dass sie
nicht schwarz werden. Wenn sie beginnen zu duften, aus dem Wok / der Pfanne nehmen und
beiseite stellen.

Dann etwas Ol in den Wok geben, heiR werden lassen und die Méhrenscheibchen im Ol
anbraten, dabei immer schon rihren. Nach ca. 4 Minuten die Méhren an den Rand schieben,
evtl. noch etwas Ol nachgielRen und die Putenstreifchen anbraten. Wenn an dénk&ilegsc

rosa Stellen mehr zu sehen sind, das Fleisch mit den Mdhrenscheibchen vermischen und die
Paprika-Ingwer-Wurzsauce unterriihren. Alles so lange (= hochstens eimiggeh) kdcheln
lassen, bis die Mohrenscheibchen halbwegs bissfest sind. Dann die Frihlingswigbeln 2
Minuten lang mitgaren, alles mit Salz abschmecken und zum Schluss mit den Castewnuss
bestreuen.

Dazu gehort natirlich unbedingt Reis.

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0076.html




