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Thai-Curry mit Hdhnchen

Fir 4 Personen

Kochzeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Anfanger

Zu rettende L ebensmittel: gemischte Gemisereste, Kokosmilch,

Zutaten

300 g Héhnchenbrustfilet

4-5 EL Fischsauce

ca. 800 g gemischte Gemusereste (z. B. Paprikaschoten, Zucchini, Mdhren, Zuckerschoten, Brokkoli)
250 g Jasmin- oder Basmatireis

1 Dose Kokosmilch (nicht schiitteln!)

1-2 EL gelbe Currypaste

1 EL Palmzucker

10 Kaffirlimettenbl &ter

1 grofRe rote oder gelbe Chilischote (nach Belieben)
1 Bund Koriandergriin

1-2 Limetten

2 EL gertstete Cashewkerne

Arbeitsschritte

1. Das Hahnchenfleisch kalt abwaschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in mundgerechte Streifen schneiden. In einer



Schiissel mit 2 EL Fischsauce mischen und beiseitestellen.

2. Das Gemilse putzen, waschen bzw. schadlen und in Streifen oder Scheiben schneiden.

3. Den Reisin einem feinen Sieb mit lauwarmem Wasser Uberbrausen, bis das ablaufende Wasser klar ist. Den Reis mit 1/2 |
Wasser in einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten zugedeckt bel schwacher Hitze kécheln lassen. Den Herd abschalten
und den Reis in weiteren 10 Minuten zugedeckt ausguellen lassen.

4. Inzwischen die Kokosmilchdose 6ffnen und 3 EL Kokossahne (die dicke Creme, die sich in der ungeschiittelten Dose oben
absetzt) in den Wok oder eine Schmorpfanne geben. Die Kokossahne aufkochen lassen und die Currypaste einriihren. Das
Ganze 2 Minuten bei mittlerer Hitze ohne Umrihren anrdsten.

5. Die Ubrige Kokosmilch angief3en und den Palmzucker hinzufiigen. Die Limettenbl&tter waschen, die Blattrander mehrfach
einreil}en und die Blétter dazugeben. Wenn die Sauce wieder kocht das Gemuise und die Hahnchenstreifen hinzufigen und
5-6 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

6. Falls verwendet, die Chilischote 1angs aufschneiden, die Samen entfernen, die Halften waschen und in feine Streifen
schneiden. Das Koriandergriin waschen, trocken schiitteln, die groben Stiele entfernen, den Rest hacken.

7. Eine Limette aufschneiden und den Saft auspressen. Das Curry mit der Ubrigen Fischsauce und 1-2 EL Limettensaft
abschmecken und die Chilistreifen unterrihren.

8. Den Reis auf Tellern anrichten und das Curry darauf geben. Die Cashewkernen hacken oder im Mérser grob zerstof3en und
mit dem Koriandergriin aufstreuen. Die zweite Limette in Spalten schneiden und zum Betraufeln dazu servieren. Guten
Appetit!
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