Fruchtiges Hdhnchen-Curry mit Jasminreis

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

300 g Hahnchenbrust, ohne Haut 1 Ananas 100 g Cocktailtomaten
1 Sténgel Zitronengras 1 TL Rohrzucker % Limette

% TL Fischsauce 200 ml ungesiifite Kokosmilch 1 TL Olivenol

Fiir die Currypaste:

1 Sténgel Zitronengras 1 frische Chilischote 1 Stiick Ingwer (1 cm)
1 Knoblauchzehe 1 Paprikaschote, in Ol 1 TL Tomatenmark

1 Bund Koriander 2 frische Kaffirlimettenblatter % EL Fischsauce

1 EL Sojasauce % TL Sesamol

Fiir den Jasminreis:

125 g Jasminreis 50 g Mandelsplitter Salz

Einen Topf mit 370 Milliliter Salzwasser aufsetzen.

Reis in Sieb waschen und gut abtropfen lassen. Anschlieflend in Salzwasser etwa 25 Minuten gar
kochen und danach noch fiinf Minuten mit geschlossenem Deckel ziehen lassen. Mandelsplitter
in einer Pfanne ohne Ol anrésten und anschliefend unter Reis geben. Fiir Currypaste Enden und
duere Blatter vom Zitronengras entfernen und Sténgel mit Messerriicken andriicken. Knoblauch
und Ingwer schéilen und Koriander abbrausen.

Zitronengras, Chili, Knoblauch, Ingwer, Koriander, Paprikaschote, Tomatenmark, Limettenblit-
ter, Fischsauce, Sojasauce und Sesamdl in die Moulinette geben und zu einer Paste mixen.
Hahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in etwa einen Zentimeter grofie Wiirfel schnei-
den. Tomaten waschen und Ananas in kleine Stiicke schneiden. Zitronengras putzen, harte Blét-
ter entfernen, waschen und sehr klein schneiden. Ol im Wok erhitzen, Currypaste einriithren und
anbraten. Mit Kokosmilch aufgiefen und bei starker Hitze aufkochen lassen. Zitronengras, Zu-
cker, Fischsauce und einen Essloffel Limettensaft hinzufiigen und unterrithren. Hahnchenfleisch
und Ananas dazugeben und offen fiir etwa fiinf Minuten kdcheln lassen. Tomaten dazugeben
und heifl werden lassen.

Hahnchencurry mit Jasminreis in Schilchen anrichten und servieren.
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