SCHMANKERL - REZEPT

Kangaroo Arabesque
(Kanguru mit Chili-Datteln-Sauce)

Zutaten:

Zwei Zentimeter Ingwerwurzeln
1 Knoblauchzehe gehackt

3 Essloffel Butter

1Teeloffel Chilipulver

eine Prise Muskat

eine Prise weilRer Zucker

4 Fenschelsamen

3 Essloffel WeilRweinessig

200 Gramm Datteln getrocknet
250 Milliliter Kalbsfond

750 Gramm Kangurufilet
Erdnussol

Meersalz

Pfeffer

Zubereituna:
Die Sauce: Ingwer schéalen und fein hacken, zusanmnitestem zerdriickten Knoblauch in Butter

andinsten und mit Chilipulver, dem im Morser zdreieen Fenchelsamen und Muskat wiirzen. Zucker
dariber verteilen, rihren und leicht karamelisietagsen. Weinessig angief3en, aufwallen lassen und
etwas einreduzieren. Die getrockneten Datteln lea#lsi und zusammen mit dem Kalbsfond
hinzugeben, grindlich verrihren, auf mittlerer Flrametwa zehn Minuten kochen. AnschlieRend mit
dem Pdurierstab zu einer glatten Masse verarbeitahdurch ein Sieb streichen.

Das Fleisch:

Erdnussol in der Pfanne kraftig erhitzen und Flaischarf anbraten, bis es von allen Seiten braunt.
Salzen und pfeffern, abgedeckt etwa drei bis vieutdn beiseite stellen. Fleisch sollte immer noch
rosa sein, sonst wird es schnell zah.

Beilagenempfehlung: Bandnudeln und griine Bohnea) (j

+t++++

++++++

Viel Gluck und Spal’ beim Nachkochen wiinscht lheen d
Gasthof Zum Stern
Oberer Markt 6
92507 Nabburg

Tel. 09433/9628
Fax 09433/901280



