Currygeschnetzeltes in Rotweinsahnesauce

Zutaten für 4 Personen

1300 g. Fleisch (wir bevorzugen Pute)

1 Dose Pfirsiche

3 Beutel Reis

5 Esslöffel Curry (kann aber ruhig mehr sein)

Salz

Pfeffer

Saucenbinder (hell)
Schuss Rotwein

Sahne oder Cremefine
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      Auf dem Teller                                                                              In der Pfanne

Zubereitung:
Fleisch mundgerecht schneiden

Pfirsiche ebenfalls---- Pfirsichsaft bitte auffangen-------

Fleisch anbraten und mit Salz und Pfeffer und mit jeder Menge Curry würzen. (ich nehme ca.6 - 7 Esslöffel)

Während des Fleischbratens den Reis nach Packungsbeilage kochen. (Meiner braucht ca. 15 min)
Nachdem das Fleisch angebraten wurde, den Herd ruhig auf halbe Leistung lassen, den Pfirsichsaft eingießen und ca 4-5 min. einkochen (weiterhin auf halber Leistung lassen) und abschmecken weil der Pfirsichsaft viel von der Schärfe wegnimmt.

Dann Cremefine eingeben und noch mal aufkochen, abschmecken  und evtl. mit Salz, Pfeffer und Curry nachwürzen und dann die Pfirsiche zugeben.
Dann das Fleisch von der Sauce trennen und  diese mit Saucenbinder (hell) andicken.
Zum Schluss noch einen Schuss Rotwein hinzugeben.

Anrichtung:
Den Reis am Tellerrand entlang dekorieren und das Currygeschnetzelte in die Mitte des Tellers anrichten.

Dazu passt ein schöner Rotwein halbtrocken oder trocken.
