Curry mit Hahnchen-Brust und selbstgemachtem Sambal

Fiir zwei Personen
Fiir das gelbe Curry:

1 gelbe Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 2 Mohren

1 Zucchini 200 g Zuckerschoten 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 5 cm Ingwer 1 rote Chilischote

1 Limette, Saft 2 Orangen, Saft 200 ml Kokosmilch
400 ml Gefliigelfond 50 ml Sojasauce 1 EL gelbe Currypaste
2 Stangen Zitronengras 3 Zweige Koriander 2 Kaffirlimettenblatter
1 TL Kurkumapulver 3 TL Koriandersamen 1 TL Kardamompulver
1 TL Paprikapulver 1 TL gemahlener Zimt 2 TL Speisestéirke
Pflanzenol Salz

Fiir das Hihnchen: 2 Hiithnerbriiste mit Haut 3 EL neutrales Pflanzenol
Fiir den Basmati: 100 g Basmati 1 Prise Salz

Fiir das Sambal:

150 g rote Chilischoten 1 gelbe Paprika 2 Knoblauchzehen

2 TL Reisessig 2 TL brauner Zucker 2 EL Rapsol

Fiir das gelbe Curry: Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Backofen auf
180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ingwer schilen und fein hacken. Schalotten und Knoblauch abziehen und hacken. Alles in einer
Pfanne mit Ol andiinsten. Currypaste dazu geben und anrdsten lassen. Mit frisch gepresstem
Orangensaft (etwa 200 ml) abléschen, kurz reduzieren lassen und dann mit Gefliigelfond und
Kokosmilch aufgiefen. Zitronengrasstéingel einschneiden und mit den Kaffirbldttern ins Curry
geben und mit kocheln lassen. Vor dem Servieren wieder herausnehmen und dann alles mit einem
Piirierstab fein mixen.

Paprika halbieren und von Scheidewédnden und Kernen befreien. Klein schneiden. Zucchini von
Enden befreien und wiirfeln. Zuckerschoten halbieren. Mohren schélen und in Scheiben schnei-
den. Alles in einem Topf mit siedendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Blanchiertes Gemiise zum Curry geben.

Kurkuma, Koriandersamen, Kardamom, Paprikapulver und Zimt in einer Pfanne anrésten. Dann
in einem Morser fein malen. Mit der Hilfte der Gewiirze das Curry abschmecken. Die andere
Halfte nehmen, um das Hihnchen zu marinieren.

Fiir das Hihnchen: Haut der Hithnerbrust abziehen und auf einem Backblech mit Backpapier
flach auslegen. Mit einem Topf beschweren und fiir 20 Minuten in den auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen geben und knusprig ausbacken.

Hiihnerbrust mit der Gewiirzmischung (s.o.) und etwas Ol marinieren und in einer Pfanne scharf
von beiden Seiten anbraten. AnschlieSend im Backofen (80 Grad) fiir etwa 15 Minuten weiter-
garen. Kurz vor dem Servieren in Tranchen schneiden.

Fiir den Basmati: Basmati mit etwa 300 ml gesalzenem Wasser aufkochen lassen, 10 Minuten
kocheln lassen, dann vom Herd nehmen und quellen lassen, bis das Wasser aufgesogen wurde.
Fiir das Sambal: Chilischoten halbieren und wiirfeln, Knoblauch abziehen und wiirfeln.
Paprika waschen, halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Kleinschneiden. Alles
in einem Topf mit Ol anbraten und mit Zucker wiirzen. Mit Reisessig abloschen. 150 ml Wasser
angieflen. Masse dann in einem Multizerkleinerer mixen.
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