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Fiir 4 Personen
% ELL Ghee oder Pflanzenal

1 Zwiebel, in dlinnen
Ringen

1 Enoblzuchzehe, fein
pehackt

3-cm-5Stiick frischer Ingwer,
gerieben

2 frische rote Chillies,
entkernt und
fein gehackt

450 g Rumpsteak, in
diinnen Streifen

1 griine Paprika,
in feinen Streifen

1 gelbe Paprika,
in feinen Streifen

1 EL geriebener
Ereuzkimmel

1 EL Gararm masala
4 Tomaten, gehackt
2 EL Zitronensaft

1 EL Wasser

Salz

frisch gehackter Koriander,
wum Garnieren
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1 EL Ghee in einer vorgewdrmten Pfanne erhitzen, Die
Zwiebeln zugeben und bei kieiner Hitze unter gelegent-
lichem Rithren 810 Minuten diinsten, bis sie goldbraun
sind. Die Hitze auf mittlere Stufe erhéhen, Knoblauch,
Ingwer, Chillies und Fleisch zugeben und 5 Minuten unter
gelegentlichem Rilhren anbraten, bis das Fleisch rundum
gebraunt ist. Mit einem Schaumléffel aus der Pfanne heben
und warm halten.

Das restliche Ghee in die Pfanne geben, die Paprika zufiigen
und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rilhren

& Minuten braten, bis sie weich sind. Kreuzkimmel und
Garam masala einrithren und 1 weitere Minute braten.

Tomaten, Zitranensaft und Wasser zufigen, Mit Salz
abschmecken und 3 Minuten kécheln lassen. Die Fleischmi-
schung dazugaben und erhitzen. Das Curry in eine vorge-
wirmte Servierschilssel fillen und mit Koriander garniert
seryieren.



