Rotes Thai-Curry mit Curry-Paste und Hahnchen

Fiir zwei Personen:
Fiir die Currypaste:

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 4 getrock. rote Chilischoten
40 g Galgant 6 Korianderwurzeln 3 Sténgel Zitronengras

1 Kaffirlimette 1 TL Garnelenpaste 1 TL Koriandersamen

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Pfefferkorner 1 TL Salz

Fiir das Curry:
400 g Hahnchenbrust 4 griine runde Auberginen 4 lila Thai-Auberginen

1 Baby Pak Choi 5 Shiitake 1 frische rote Chilischote
4 Kaffirlimettenbldatter 250 ml Kokosmilch 200 ml Gefliigelfond

2 EL Fischsauce 2 EL Sojasauce 1 EL Kokosbliitenzucker
Salz

Fiir die Garnitur:
1 Bund Thai-Basilikum

Fiir die Currypaste: Die Chilischoten in 100 ml heiflem Wasser einweichen.

Die trockenen Gewdiirze in einer elektrischen Miihle zu Pulver mahlen und in eine Schale fiillen.
Das Ende des Zitronengrases, sowie die duflere Hiille entfernen.

Mehrmals langs teilen und danach fein hacken.

Galgant schilen, in Scheiben schneiden und fein hacken.

Korianderwurzeln unter flieBendem Wasser waschen, abbiirsten und fein hacken. Von der Kaffir-
limette ein daumengrofies Stiick abschélen und fein hacken. Schalotten und Knoblauch abziehen
und fein hacken.

Je feiner man die einzelnen Zutaten hackt, umso leichter lisst sich spéter die Paste herstellen.
Man kann also auch einen Multi-Zerkleinerer nutzen.

Die eingeweichten Chilischoten mit einer Schere kleinschneiden und zusammen mit dem Ein-
weichwasser in einen Mixbehélter fiillen. Die trockenen Gewiirze und gehackten Zutaten hinzu-
fiigen. Aulerdem Salz und Garnelenpaste hineingeben. Alles zusammen mit einem Stabmixer
fein piirieren.

Fiir das Curry: Hihnchenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden.

Thai-Auberginen waschen, den Stiel abschneiden und anschliefend vierteln. Sofort in kaltes Was-
ser legen, damit sie sich nicht verfarben.

Kokosmilch 6ffnen und mit einem Loffel den festen Bestandteil entnehmen. In einem Schmortopf
oder Wok auf mittlerer Stufe erhitzen, dabei die Currypaste von oben hineingeben. 5-6 Minuten
bei mittlerer Hitze unter stindigem Riihren braten, bis die Currypaste angenehm duftet. Jetzt
die Halfte des Fonds hinzufiigen und mit der Currypaste gut verriihren. Pilze und Pak Choi
waschen, schneiden und hinzufiigen. Chili hacken und dazugeben. Restliche Zutaten ebenfalls
hinzugeben und das Curry langsam zum Kochen bringen. 3-4 Minuten leise kécheln lassen, bis
das Hihnchen gar ist. An der Oberfliche sollte sich etwas Kokosol absetzen, dann ist es fer-
tig. Sollte das Curry zu dick sein, noch etwas von dem restlichen Fond hinzugeben. Mit Salz,
Fischsauce, Sojasauce und Kokosbliitenzucker abschmecken.

Es sollte scharf, etwas salzig und nur ganz leicht siifl sein.

Fiir die Garnitur: Thai-Basilikum waschen, die Blatter abzupfen und iiber das Curry streuen.
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