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Putencurry

Das aromatische Putencurry mit Reis serviert ist ein leichtes Gericht und bringt Abwechslung in
deinen Speiseplan.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

600 g Putenbrustfilet (Puten)
2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3e)
1 Stk. Paprika (gelbe)
2 Stk. Karotten (kleine)
400 g Kokosmilch (ungesufit)
150 g Joghurt

2 EL Currypulver

1 EL Tomatenmark
2 Stk. Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Putencurry die Putenbrustfilets unter flieBendem Wasser abspilen, grindlich
trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Ol
in einer heil3en Bratpfanne oder Wok scharf anbraten, bis die Fleischstlicke eine goldbraune
Farbe haben. Anschliel3end aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

2. Die Zwiebel schalen und fein zerschneiden. Die gelbe Paprika entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Karotten schélen in diinne Scheiben schneiden und die Knoblauchzehen schalen
und fein hacken.

3. In einer groRen Pfanne etwas Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin fiir etwa 2 Minuten
glasig duinsten. Den gehackten Knoblauch hinzufiigen und kurz mitdiinsten, bis er duftet.
Danach die Paprika und die Karottenscheiben hinzugeben und einige Minuten unter Rihren
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https://amzn.to/3nOkZHN
/paprika-rezepte
/karotten-rezepte
https://amzn.to/3e4Fzx8
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3BxVnmW
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anbraten. Das Gemuse grof3zuigig mit Currypulver bestauben. AnschlieRend mit Joghurt und
Kokosmilch abléschen und Tomatenmark unterriihren. Alles bei geschlossenem Deckel bei
niedriger Hitze zirka 15-20 Minuten kécheln lassen. Dabei gelegentlich umrihren, damit
nichts anbrennt.

4. Etwa 5 Minuten vor Ende der Kochzeit das zuvor angebratene Putenfleisch in die Sauce
geben und sanft erwarmen, ohne dass es zu stark weitergart. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer
und bei Bedarf etwas extra Currypulver abschmecken. Das Putencurry heild servieren, am
besten mit Reis, der die cremige Sauce perfekt aufnimmt.

Tipp

Das schmackhafte Putencurry gelingt nattrlich auch mit Hiihnerfleisch!
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