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Karottenpuree mit orientalischem
Putengeschnetzeltem

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 2 bis 3 Personen):
Plree:

700 g Karotten,

1 rote Zwiebel,

1 EL neutrales Pflanzendl,

250 ml Mandarinensaft,

50 ml Rotweinessig,

2 TL Dattelsirup,

Y4 TL Salz,
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Y4 TL roter Pfeffer,

2 Lorbeerblatter,

Y TL Ingwerpulver,

Y2 TL gemahlener Kardamom,

Y2 TL gemahlener Zimt.

Fleisch:

350 bis 400 g Putengeschnetzelte,

2 EL Tapiokastarke,

1 EL Baharat-Gewurzmischung,

Y2 TL Salz;

2 EL O,

250 ml kraftiges dunkles Bier,

Pfeffer,

eventuell gekdrnte Bruhe,

Chilipulver und/oder Knoblauchgranulat.

Zubereitung: Fur das Plree die Karotten schalen und klein wirfeln, die Zwiebel pellen
und in feine Wiirfel schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwrfel darin
glasig dunsten, dann die Gewlrze zugeben und mit anbraten. Mit Essig und Saft
abléschen, den Dattelsirup einrtihren und die Karottenstiicke dazugeben. Mit
geschlossenem Deckel kécheln lassen, bis diese weich sind, dann plrieren und
gegebenenfalls mit zusatzlichem Saft auf die gewlnschte Konsistenz bringen.

Fur das Fleisch Starke, Baharat und Salz in einer Schussel mischen und das
Putengeschnetzelte darin schwenken, bis alles gut ummantelt ist. Das Ol in einer Pfanner
erhitzen, das Fleisch darin bei mittlerer Hitze kross braten, dann mit dem Bier abléschen

und je nach GréRe der Fleischsticke etwa 10 Minuten bei geschlossenem Deckel kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und nach Wahl Chili, Knoblauch und Brihe abschmecken.
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