Gelbes Hahnchen-Curry mit Spitzkohl

Fiir 2 Personen

100 g Basmatireis Salz 1 Sténgel Zitronengras
30 g Ingwer 1 EL Pflanzendl 1 EL gelbe Currypaste

2 Limettenblétter 150 ml Kokosmilch 100 ml Hithnerbriihe

1/2 Karotte 1 rote Zwiebel 3 Thai-Auberginen

je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Spitzkohl (ca.400 g) 300 g Héhnchenbrustfilet
3 EL Butterschmalz 50 g Sojasprossen 10 Blétter Basilikum

frischer Koriander

Den Reis in Salzwasser kochen. Wenn vorhanden, kann der Reis natiirlich auch in einem Reis-
kocher gekocht werden. Fiir die Sofle vom Zitronengras die dufleren harten Bléitter entfernen.
Ingwer schélen und grob schneiden. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Currypaste, Limettenblét-
ter, Ingwer und dem Zitronengras zugeben und anschwitzen. Mit Kokosmilch und Hiithnerbriihe
aufgiefen und 20 Minuten leicht kdcheln lassen. Anschliefend durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken. Karotte und Zwiebel schéilen und in Streifen schneiden. Thai-Auberginen waschen
und vierteln. Paprika in feine Streifen schneiden. Vom Kohl den Strunk entfernen und Kohl in
Streifen oder Rauten schneiden. Héhnchenbrust in feine Streifen schneiden und in einem Wok
mit 1 EL Schmalz von allen Seiten anbraten. Fleisch aus dem Wok nehmen und beiseite stel-
len. Das Gemiise und die Sojasprossen im Wok mit 1-2 EL Schmalz anbraten, die Kokos-Sofe
zugeben und kurz aufkochen. Das Gemiise sollte noch knackig sein. Fleisch wieder zugeben und
erwéirmen. Basilikum unter das Curry mischen und abschmecken. Den Reis und das Curry auf
einen Teller geben und mit Koriander garnieren
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