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24 - Schweinefilet mit Curry

Zutaten (fur 4 Personen):

Foto: Wirths PR

600 g Schweinefilet

4 Aprikosenhalften

4 EL Aprikosensaft

3 Frahlingszwiebeln

250 g Langkorn-Reis

Salz

100 g Erbsen (aus der Dose)
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1 EL Butter

1 EL Rapsoél

Pfeffer

1 bis 2 TL Currypulver

1/4 | Hihnerbrihe (Instant)
2 bis 3 EL Sojasauce
Zucker

2 bis 3 EL Starke

einige Basilikumblattchen.

Zubereitung:

Schweinefilet waschen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden. Aprikosenhalften
abtropfen lassen und durchschneiden. Frihlingszwiebeln putzen, waschen, in schrage
Ringe schneiden. Reis in Salzwasser garen, abgielRen, wieder in den Topf fullen, Erbsen
mit Butter unter den heiBen Reis rihren, einige Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen.
Rapsoél erhitzen, Fleisch darin kurz anbraten, salzen und pfeffern, herausnehmen.
Currypulver und Zwiebelringe im Bratenfond andinsten, Hihnerbrihe, Aprikosensaft und
Sojasauce dazugeben, wurzen, aufkochen lassen, mit angerthrter Starke verrihren,
Fleisch und Aprikosen zugeben. Zusammen mit dem Reis auf Tellern anrichten, mit
Basilikumblattchen garniert servieren.
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