Putenragout mit Mango

Ragout:

1 reife Mango oder 100 g getrocknete Mangos*
evtl. 250 g Sauerkirschen (frisch oder aus dem Glas),
500 g Putenbrust

1 TL Korianderkorner*

Curry*

2 Zwiebeln

30 g Butterschmalz (ersatzweise Ol oder Butter)
1 TL Mehl

1/8 | Fleischbriihe

1/8 1 Weilwein

1/8 1 Sahne

Beilage: Basmati-Reis* oder Vollkorn-Duftreis*

Zubereitung: Die Mango schélen und in etwa 2 cm grof3e Wirfel schneiden.
Getrocknete Mangos klein schneiden, 3 Stunden in 100 ml Wasser einweichen, gut
abtropfen lassen. Kirschen abgiel3en. Putenbrust kurz abspilen, trocken tupfen und
schrag zur Faser in moglichst diinne Scheiben schneiden. Koriander in einem
Morser* zerstol3en und mit Curry unter das Fleisch mischen. Zwiebeln, schélen,
wurfeln und in dem heif3en Fett nur glasig braten. Das Fleisch zufiigen und unter
Ruhren etwa 3 Minuten braten. Mit Mehl und Curry nach Belieben bestauben. Mit
Fleischbrihe, Wein und Sahne abléschen und 3 Minuten kdcheln lassen. Dabei
standig rahren.

Zum Schluss die Frichte in das Ragout geben und erhitzen. Die Sauce sollte aber
nicht mehr kochen.

* erhaltlich im EINE-WELT-LADEN



