Rindscurry mit Bulgur

Fleisch von der Rindhaxe ist von viel Bindgewebe durchzogen, beim Schmoren geliert
dieses und macht das Fleisch weich und saftig. Geschmort wird das kleingewurfelte
Fleisch zusammen mit Zwiebel, Peperoni, etwas Knoblauch und Okra-Schoten. Die
Okra-Schoten sind von leicht sduerlich-pikantem Geschmack und enthalten einen zahen
Saft, der fir eine leichte Bindung der Sauce sorgt. Gewurzt wird das Ragout mit mildem
Curry, erganzt mit dem herben, kraftigen Bockshornklee und Kurkuma, das vor allem
gelben Farbstoff liefert. Das Ragout wird so gew(rzt nicht scharf, aber Gberzeugt mit
kraftigem Curry-Geschmack.

Zutaten (3 Portionen)

4509 Ri ndshaxe ohne Knochen
1/ 2El Gar am Masal a

1El Zi tronensaft

3 Mar kbei ne

1 grosse Zw ebel ca. 60g
100g gel be Peperoni

2 Knobl auchzehen

509 Ckr a- Schot en

4dl m | de Ri ndsbouillon

1El Curry mld

1Tl Kur kunma

1/ 2Tl Bockshor nkl ee

409 Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Br at butt er

1209 Bul gur
4dl Wasser
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Sal z
Taf el butter

Zubereitung

Fleisch zu ca. 1,5cm grossen Wiirfeln schneiden. Mit Garam Masala und Zitronensaft
vermischen und eine Stunde ziehen lassen.

Zwiebel halbieren und quer zu den Schalen zu Scheiben schneiden. Peperoni zu
kurzen, schmalen Streifen schneiden. Okra-Schoten zu Scheiben schneiden. Knoblauch
hacken.

Fleischwurfel portionenweise in Bratbutter eher leicht anbraten, zuletzt die Markbeine
anbraten. In einen Schmortopf geben. Bratensatz mit wenig Wasser auflésen und durch
ein Sieb zum Fleisch giessen. Zwiebel, Peperoni, Okra und Knoblauch zugeben.
Bouillon dazugiessen bis alles gut von Flussigkeit bedeckt ist. Mit Curry, Bockshornklee
und Kurkuma wiirzen. Aufkochen und ca. 1 1/2 Stunden offen leicht kécheln lassen bis
das Fleisch weich ist. Kurz vor Ende der Garzeit die Markbeine herausfischen, das
Knochenmark auslésen und zusammen mit dem Sauerrahm in den Curry einriihren. Ev.
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bulgur:

Wasser aufkochen, Bulgur zugeben, 10 Minuten kdcheln lassen, Pfanne von der
Kochplatte ziehen und einen Deckel aufsetzen, weitere 10 Minuten ziehen lassen. Falls
der Bulgur zu feucht ist, nochmals auf die warme Kochplatte stellen Bulgur und
aufrihren, damit das Wasser verdampfen kann. Bulgur salzen und die Butter
unterriihren.

Bulgur zu einem Kranz anrichten, Rindscurry in die Mitte geben, mit einem Klacks
Saurrahm und etwas Curry-Pulver garnieren.
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