Indische Kokosrolle

aus Hackteig mit Kokosmilch, Pfirsichen, Ingwer und Peperoni

Das Toastbrot wirfeln, mit 5 - 6 EL Kokosmilch mischen. Die
Peperoni langs aufschlitzen und die Kerne entfernen (Vorsicht!
Nicht mit den Fingern in die Augen kommen!), fein wirfeln. Ein
Stlickchen Ingwer (nach Geschmack) schélen und fein
wdrfeln.

Von einer halben Zitrone die Schale abreiben und den Saft
von einer Halfte auspressen. Beiseite stellen.

Hackfleisch, Ei, Zitronenabrieb, Ingwer, Honig, Senf, Kokos-
Brot und Peperoniwurfel sorgfaltig miteinander verkneten. Am
besten nicht sofort alle Peperoniwirfel zufigen. Erstmal
vorsichtig beginnen und immer wieder abschmecken. Am
Ende wird es flr das personliche Geschmacksempfinden zu
scharf und das ware doch schade!

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Hackteig zu einer Rolle formen und in einen gefetteten Brater
legen.
Im Ofen bei 200°C fir 50 - 60 Minuten garen.

Inzwischen die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Die
Pfirsiche abgieRen und den Saft dabei auffangen. Die Halfte
der Pfirsiche wirfeln und die andere Halfte in Spalten
schneiden.

Die Pfirsichwirfel, den Saft, Zwiebelwirfel, Curry, Brihe und
die Ubrige Kokosmilch nach 30 Minuten zu dem Braten in den
Brater geben.

Nach Ende der Garzeit den Brater aus dem Ofen holen und
den Braten aus dem Brater nehmen und auf ein Schneidebrett
oder auf einen Teller legen. Mit Alufolie abdecken.

Die Sauce aufkochen und sorgfaltig plrieren. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken und dann die Pfirsich-Spalten
unterziehen.

Den Braten in gefallige Scheiben schneiden und mit der Sauce
servieren.

Zutaten fiir 6 Portionen:

80g

400 ml

1

1 Stiick(e)
800 g

1

2EL

2EL

1 Dose

200 ml

1EL

Toastbrot

Kokosmilch

Peperoni, (rote)

Ingwer, (daumengrof3)
Hackfleisch, (vom Schwein)
Ei(er)

Zitrone(n), (Saft +
Zitronenabrieb)

Honig

Senf, (mittelscharf)
Salz und Pfeffer
Paprikapulver, edelsifR
Fett, fir die Form

Zwiebel(n)

Pfirsich(e), (Abtropfgewicht 135 g)

Gemisebruhe, (Instant)

Currypulver


https://www.chefkoch.de/rezepte/1604341267613933/Indische-Kokosrolle.html

	Acht Schätze De Luxe
	Bami Goreng
	Butter Chicken
	Cashew - Gemüse - Indisch
	Chefkoch Rezept_ Süß - saure Soße
	Chicken Satay Spieße
	Chinagewürz zum Selbermachen
	Chinesische Teigtaschen Jiaozi, Dumplings, Pot Sticker
	Exotische Hähnchen-Nuss-Bowl
	Gemüse Massala – Indisch
	Gewürze - Grüne Chilipaste
	Grüne Chilipaste
	Hühnchen Tandoori
	Hühnchen-Curry
	Indische Kokosroll
	Indischer Curry
	Indischer Curry - Kokostopf
	Indischer Curry - Kokostopf
	Indisches Butter Chicken
	Indisches Butter Chicken aus dem Ofen
	Indisches Hähnchen Dal
	Indisches Linsengericht (Dal)
	Indisches Saag Chicken
	Indisches Vindaloo - Curry
	Inhaltsverzeichnis
	Japanische Nudelsuppe mit Hühnerbrühe und Lende - Ramen
	Kaeng phet - klassisches, rotes Thai-Curry
	Orientalisch gefüllte Paprika mit Joghurtsauce
	Pad Kana Neua – Würziges Rindfleisch mit chinesischem Brokkoli
	Pad Kra Pao
	Pad Thai
	Pute süß sauer aus dem Wok 
	Reis mit Thai-Gemüse
	Rotes Thai-Fischcurry
	Rotes Thai-Hühnercurry
	Süß - saure Soße
	Thai-Chicken-Curry
	Thai-Ente
	Thai-Red-Curry für mehrere Variationen
	Thailändische Wokpfanne mit Kokosmilch
	chinesische Hähnchenpfanne
	grüne Srirachasauce
	indisches-huehnercurry-mit-zuckerschoten-und-ingwer

