Thai-Curry mit knusprigem Sesam-Hahnchen und Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Currypaste:

4 kleine, gelbe Chilis 1 rote Chili 1 EL Koriandersamen

1 TL Kreuzkiimmel % Zimtstange 1 Muskatbliite

3 Schalotten 1 Knolle Ingwer a 3 cm 1 Knolle Galgant a 3 cm
1 Knolle Kurkuma a 2 cm 2 Stangen Zitronengras 5 Kaffir-Limettenblétter
1 TL Garnelenpaste 1 Muskatnuss 1 TL Zucker

% TL feines Salz 10 Pfefferkorner

Fiir die Gemiiseeinlage:

10 Zuckerschoten rote Paprika griine Paprika

1 1
% gelbe Paprika i Karotte i Zucchini
5 Champignons 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Schalotte
Salz Pfeffer
Fiir das Sesamhihnchen:
1 Hahnchenbrust a 300 g 2 EL helle Sesamsaat 2 EL dunkle Sesamsaat
50 ml Sojasauce 2 FEier 100 g Mehl
Fiir den Reis:
125 g Jasminreis
Fiir das Curry:
2 EL gelbe Currypaste 100 ml Wermut 500 ml Kokosmilch
1 EL Fischsauce 2 EL Sojasauce Pflanzenol

Fiir die Currypaste:

Die trockenen Gewiirze in einer Pfanne ohne Ol kurz anrésten.

Ingwer, Galgant und Kurkuma schélen und fein reiben. Das Zitronengras mit dem Messerriicken
plattieren und fein schneiden. Die Gewiirze abkiihlen lassen und mit den {ibrigen Zutaten im
Moérser zu einer glatten Paste verarbeiten.

Mit Kurkuma leuchtend gelb einférben.

Fir die Gemiiseeinlage:

Die Paprikaschoten halbieren, von Kerngehiduse und Scheidewinden befreien und kleinschnei-
den. Die Karotten schilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Zusammen mit den
Zuckerschoten in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Die Zucchini in feine Scheiben schneiden und vierteln. Die Schalotte abziehen, halbieren und
fein wiirfeln. Die Champignons mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und vierteln.

Das Gemiise einem groBen Topf mit Ol andiinsten, leicht salzen und pfeffern.

Fiir das Sesamhihnchen:

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Das Hahnchen waschen, trockentupfen, in Stiicke schneiden und in Sojasauce marinieren.

Die Eier verquirlen. Die Hiéhnchenstiicke in Mehl wenden, durch die Eiermasse ziehen und im
Sesam panieren.

Die panierten Hahnchenstiicke in der Fritteuse ausbacken.

Fiir den Reis:

Den Reis in leicht gesalzenem Wasser im Verhiiltnis 1:2 aufkochen und quellen lassen.

Fiir das Curry:

Die Paste in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten und mit Wermut abléschen.

Fischsauce und Sojasauce zugeben. Mit der Kokosmilch abléschen und kécheln lassen. Durch



ein Sieb passieren und warm halten.

Das Gemiise mit der Currysauce abléschen und leicht einkécheln lassen.

Die Friihlingszwiebeln von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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