Ingwer-Hdhnchen-Brust mit Kokos-Curry-Spinat

Fiir 2 Personen

400 g junger Blattspinat 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 1 Bund Koriander
400 g Hahnchenbrustfilet mit Haut 5 EL Erdnussol 2 TL helles Sesamol
3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili-Schote
1 TL Currypulver 200 ml Kokosmilch Meersalz

1-2 TL Limettensaft

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Den Spinat waschen und trocken schleudern. Die Hélfte
des Ingwers in feine Scheiben schneiden. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. In einer
ofenfesten Pfanne 2 EL Erdnussol erhitzen und die Hidhnchenbrustfilets darin auf der Hautsei-
te ca. 5 Minuten knusprig anbraten. Die Filets wenden und ca. 3 Minuten weiterbraten. Die
Ingwerscheiben und den Koriander zwischen die Filets legen und mit dem Sesamdl betrédufeln.
Dann die Hdahnchenbrustfilets im Backofen noch ca. 15 Minuten durch garen. In der Zwischen-
zeit Schalotten, Knoblauch und den restlichen Ingwer schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Chili-Schote ldngs halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. In einer Pfan-
ne 2 EL Erdnussodl erhitzen, die Hélfte der Schalotten und des Knoblauchs mit dem Ingwer
und der Chili-Schote darin andiinsten. Currypulver hinzufiigen und unter Riithren kurz mitdiins-
ten. Die Kokosmilch angieflen und etwa 5 Minuten einkochen lassen. Die Sauce mit Salz und
Limettensaft wiirzen. Das restliche Erdnussol in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen
und die {ibrigen Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Den Spinat zugeben und
unter Rithren zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen, Kokossauce zum Spinat
geben und untermischen. Spinat mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat auf Teller verteilen,
die Hahnchenbrustfilets darauf anrichten und leicht salzen.
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