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Afrikanische
Hackfleischsof3e

Wo6-Sommerlager Riithen 2009

Zutaten fur 6 Portionen:

5 Zwiebeln

750 g Rinderhackfleisch

1 EL Butter

3 EL Olivendl

2 EL scharfes Currypulver
3 EL Essig

1 EL Pfirsichmarmelade

5 EL gehobelte Mandeln

5 EL Rosinen

Salz, Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
2 Becher Sahne

1 Becher Creme fraiche

1 Limone

Zubereitung:

Zwiebeln pellen und fein hacken. Ol und Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin in 5 Min. glasig dinsten.
Hackfleisch hinzufligen, zerpflicken und scharf anbraten.
Curry, Marmelade, Essig, Mandeln und Rosinen zuflugen,
gut durchrihren. Sahne hinzufiigen und 60 Min. zugedeckt
kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Creme fraiche und den Saft der Limone hinzufligen, verrih-
ren und noch 10 Min. durchziehen lassen.

Mit Reis und Salat servieren.
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