Curry van rundvlees met aardappelen

Nodig:

1 theelepel bruine mosterdzaadjes

2 eetlepels olie

5 fijngesneden teentjes knoflook

1 eetlepel gemberwortelpoeder (djahe)
2 fijngesneden uien

½ theelepel gemalen komijn

1-2 theelepels chilipoeder

2-3 theelepels zout (mag veel meer zijn)
2 theelepels citroensap

4 theelepels masalakerrie

1½ kilo runderriblappen

1½ kilo aardappelen in stukken

2 dl. kokosmelk

Bereiding:

Verwarm de mosterdzaadjes in de hete olie tot de zaadjes gaan “springen”. Bak de knoflook en de gemberwortelpoeder mee 2 tot 3 minuten mee. Roer de uien, gemalen komijn, chilipoeder, zout, citroensap en masala kerrie erdoor. Voeg dan de riblappen in repen toe en bak ze al omscheppend even mee. Schenk er 7½ dl. (bij bereiding in snelkookpan 3 dl.) heet water bij, dek de pan af en laat het vlees op zacht vuur circa 2 tot 2½ uur stoven. Voeg wat extra water toe als er teveel vocht verdampt tijdens het stoven. Roer de aardappelen en kokosmelk erdoor en stoof het gerecht nog eens ½ uur tot het vlees gaar is. 

