Rotes Thai Curry mit Kokos-Reis

Fiir zwei Personen
Fir das Thai Curry:

300 g Hahnchenbrustfilet 1 Mohre 2 Thai-Auberginen

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 Zucchini

1 Stange Lauch 100 g Bambussprossen 100 g braune Champignons
1 rote Peperoni 2 Asia Chilischoten 1 Stange Zitronengras

2 getrocknete Chilischoten 1 Zwiebel 1 Limette

50 g Palmzucker 2 EL Sesamol 200 ml Hithnerfond

100 ml Weiflwein 400 ml Kokosmilch 2 EL Fischsauce

2 EL helle Sojasauce 1 EL rote Currypaste 6 Bldtter Thai-Basilikum
% Bund Koriander Olivenol Salz, Pfeffer

Fir den Kokosreis:

200 g Basmatireis 200 ml Kokosmilch

Fiir den Kokosreis die Kokosmilch aufkochen und 200 Milliliter Wasser hinzufiigen. Den Reis
im Kokoswasser 15 Minuten ausquellen lassen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. In einer Pfanne das Sesamol erhitzen. Die Currypaste dazugeben
und anrosten. Das Fleisch dazugeben und anbraten und mit etwas Weilwein und dem Grofiteil
des Fonds abloschen. Nach und nach die Kokosmilch zugeben. Alles fiir fiinf Minuten kécheln
lassen. Die Mohre schilen, die Zwiebel und den Lauch abziehen. Das {ibrige Gemiise von den
Enden befreien. Das gesamte Gemiise in Streifen schneiden. Den Palmzucker grob hacken. Das
Gemiise zum Fleisch hinzugeben und alles zum Kochen bringen. Das Gemiise sollte bissfest
bleiben. Mit der Fischsauce, der Sojasauce und dem Zucker abschmecken. Anschlieflend die Thai-
Basilikumblétter, die Peperoni und das Zitronengras hinzufiigen und eine Minute weiterkochen.
Die Chilischoten kleinschneiden und je nach Belieben einstreuen. Etwas Schale von der Limette
abreiben und die Hilfte der Limette auspressen. Das Gericht mit Limettenabrieb und etwas
Saft abschmecken. Das Thai Curry mit dem Kokosreis auf Tellern anrichten, mit dem Koriander
garnieren und servieren.
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