Thaicurry Surf’'n’Turf mit
scharf-suBer Kokossauce auf
Spatzle

Curry mit Fleisch und Fisch
Zutaten fir 2 Personen:

Schweinenacken-Steaks
Seelachsfilets

Orangen

Bananen

Kiwis

orange Peperoni

EL Kokosraspeln

EL rotes Thaicurry

= 400 ml Sahne (2 Becher a 200 ml)
» Meersalz
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= 0livenol
= 350 g Spatzle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Scharf und suld
Zubereitung:

Obst putzen, schalen und in grobe Sticke schneiden. In eine
Schussel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Steaks in kleine Wirfel schneiden. In eine Schale geben.
Fischfilets in grobe Sticke schneiden. In eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Steaks, Peperoni und Thaicurry-
Paste darin anbraten. Obst dazugeben. Kokosrapseln dazugeben.
Mit Sahne abldéschen. Mit Meersalz wirzen. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren. Sauce abschmecken.



Einige Minuten vor Ende der Garzeit Fischstuckchen dazugeben
und nur noch kurz einige Minuten mitgaren.

12 Minuten vor Ende der Garzeit Spatzle nach Anleitung
zubereiten.

Spatzle auf zwei tiefe Nudelteller verteilen. Thaicurry mit
Fleisch, Fisch, Obst und viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



