Gelbes Thai-Curry mit Hahnchen-Brust

Fiir zwei Personen

250 g Hiahnchenbrustfilet 250 g Basmatireis 1 rote Paprika

1 Orange 1 Limette 1 Brokkoli

200 g Zuckerschoten 1 Knolle Ingwer 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 3 Chilischoten 300 ml Kokosmilch, ungesiifit
200 ml Sahne 150 ml Gefliigelfond 1 EL Fischsofe

1 EL Zitronengras 1 TL getrockneter Koriander 1 TL Kreuzkiimmel

2 TL Currypulver Olivenol schwarzer Pfeffer, Salz

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Chilis ldngs aufschneiden, von
den Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken. Die Knolle Ingwer, das Zitronen-
gras, etwas geriebene Orangenschale, den getrockneten Koriander, den Kreuzkiimmel und das
Currypulver in einen Mixer geben und zu einer feinen Paste verarbeiten. Das Héhnchenfilet
waschen, trocken tupfen und anschlieffend in kleine Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten vier Minuten anbraten, mit Salz wiirzen und
herausnehmen. Den Reis in einem Topf geben und bissfest kochen. Die Paprika vom Strunk
und den Kernen befreien, schélen und in ldngliche Scheiben schneiden. Den Brokkoli in Réschen
schneiden. Anschliefend die Paprika, den Brokkoli und die Zuckerschoten in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten, anschlielend die Currypaste dazugeben und alles durchschwenken. Mit der
Kokosmilch abloschen, anschlieBend Sahne und den Gefliigelfond dazugeben. Den Saft einer hal-
ben Limette auspressen und in die Sofle geben, ebenfalls die Fischsofle hinzugeben. Anschliefend
das Hahnchenfleisch hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis mit dem
Curry in einem tiefen Teller anrichten.
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