Hdhnchen-Curry aus dem Wok mit Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:
3 Hahnchenbrustfilets a 160 g 50 g ungesalzene Erdniisse 3 Friihlingszwiebeln

1 EL brauner Zucker 1 EL Weiflweinessig 4 EL Fischsauce

200 ml Kokosmilch 2 EL Erdnussbutter 2 EL gelbe Currypaste
Salz

Fiir den Reis:

140 g Basmatireis 5 Zuckerschoten 1 TL Kurkuma

1 TL Erdnussoél Salz

Fiir die Garnitur:
2 Bananenblatter

Fiir den Gewiirzreis Reis in einem Topf mit kochendem Salzwasser circa zwo6lf Minuten bissfest
garen.

Fiir das Curry das Fleisch waschen, trockentupfen und in grobe Stiicke schneiden. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Currypaste im heiflen Wok anrosten.
Kokosmilch, Fischsauce und Essig angielen und aufkochen lassen. Fleisch hinzufiigen und circa
zehn Minuten gar ziehen lassen. Friihlingszwiebeln, Erdnussbutter und Zucker unterriithren. Mit
Salz abschmecken.

Erdniisse grob hacken und in einer heiflen Pfanne ohne Fett rosten.

Zuckerschoten in feine Streifen schneiden, Erdnussél in einer Pfanne erhitzen, Zuckerschoten
darin andiinsten und Reis hinzufiigen. Kurkuma unterriihren und mit Salz abschmecken.

Das Massaman-Curry mit Gewiirzreis auf einem Bananenblatt anrichten, mit den Erdniissen
garnieren und servieren.
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