René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Ceylon Curry

Zutaten fur 4 Personen

600 g Lamm (oder Schweins- 3 cm grosse Wirfel in Romertopf geben.
voressen)
2 Zwiebeln Grob gehackt
1% EL  Curry
Y TL  Ingwerpulver

Y TL  Zimt

1 EL  Tomatenpiree

1 TL  Salz

1 Lorbeerblatt Alle Zutaten Uber Fleisch geben, mischen.
2 Peperoni rot Fein schneiden, beigeben.

3 Tomaten Schalen und vierteln, beigeben.

Ya dl Weisswein (od. Bouillon) Dazugiessen, Romertopf schliessen.

1 Stunde bei 250°C in der Mitte des Ofens

schmoren.

Deckel wegnehmen (Vorsicht Dampf) und weitere

10 Min. offen Flussigkeit einkochen lassen.

Tipp e Vor dem Servieren gesalzene Erdniisschen oder
gerdstete Mandelsplitter beigeben.

¢ Anstelle von Fleisch kann Fisch verwendet
werden (Felchen od. Meerfisch). Dabei Kochzeit
auf die Halfte reduzieren.

e Das Fleisch kann auch in Brattopf oder
feuerfester Form (verschliessbar) zubereitet
werden. Dabei verringert sich die Kochzeit um
15 Min.

Servieren Dazu passt Trockenreis

Betty Bossi: Kochen fiir Gaste
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