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Griines Kokos-Thai-Curry mit Poulet

Rezept fiir ca. 8 Portionen

ZUTATEN

6 griine Chilis

4 Knoblauch-Zehen

4 Schalotten

100 Gramm Ingwer

8 Kaffir-Blitter

2 Bund Koriander

10 Gramm Koriandersamen
10 Gramm Kreuzkiimmel
20 Gramm grobkorniger Rohrzucker
2 dl Fischsauce

4 Stiick Karotten ganz

2 mittlere Zucchetti ganz

2 mittlere Auberginen ganz
100 Gramm Mini-Mais

2 Stiick Senfkohl ganz

4 EL Erdnussol

1 kg Pouletbrust

5 dI Gemiisebouillon

1 Liter Kokosmilch

2 Stiick Limetten

2 Bund Thai-Basilikum
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VORBEREITUNG

e Das Innere vom Zitronengras fein schneiden. Die Chilis entkernen und in Stiicke
schneiden. Knoblauch, Schalotten und Ingwer schélen.
Alles zusammen mit den Kaffirblattern, dem Koriander, den Koriandersamen, dem
Rohrzucker und der Fischsauce in einem Mixer fein machen (= Currypaste)

e Auberginen, Zucchetti, Karotten und Senfkohl in feine Scheiben schneiden
(Paysanne).

e Pouletbrust in Wiirfel schneiden

ZUBEREITUNG

Erdnussdl in Pfanne (oder besser im Wok) erhitzen, Pouletwiirfel darin heiss anbraten,
Nach ca. 2 Minuten rausnehmen und direkt Gemiise in Pfanne geben und andiinsten.
Die selbst hergestellte Currypaste beigeben und mitdiinsten.

Hitze reduzieren und mit Bouillon und Kokosmilch aufgiessen.

Pouletwiirfel wieder beigeben (nicht mehr kochen) und mit Limettensaft und Thai-
Basilikum verfeinern. Sofort servieren (z.B. mit Jasminreis).

TIPP

e In der Asiatischen Kiiche wird die Sauce sehr diinn serviert. Natiirlich kann man Sie
jedoch hier in der Schweiz auch noch etwas abbinden (z.B. mit Maizena Express).
e Ideal passen auf das Curry auch noch gerostete Cashew-Kerne.



