Thaildndischer Eintopf mit Hdhnchen und Garnelen

Fiir 4 Personen
10 Garnelen, Kopf, Schale 2 Halme Zitronengras 1 Stiick Galgantwurzel

ca. 200 ml Kokosfett 1 1 Hithnerbriihe 1 Hiahnchenbrustfilet
Fischsauce 10 Shiitakepilze 200 g Sahne

Salz 6 Kafirlimettenbléitter 2 Bio-Limetten

10 Zuckerschoten 1/2 Bund Thaibasilikum 250 ml Koksmilch

1 Spritzer Austernsauce

Garnelen putzen, d.h. schiilen, den Kopf abtrennen und den Darm entfernen. Die Koépfe und
Schalen beiseite stellen, nicht wegwerfen.

Vom Zitronengras die dufleren harten Blitter entfernen. Zitronengras in grobe Stiicke schneiden.
Galgant schilen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Topf 2 EL Kokosfett erhitzen und Garnelenképfe und —schalen mit Galgant und Zi-
tronengras darin anschwitzen. Etwa 2/3 der Hithnerbriihe angieen, aufkochen und 15 Minuten
kocheln lassen.

Die Hahnchenbrust in einen Topf geben, mit der restlichen Hiihnerbriihe bedecken, mit 1 Sprit-
zer Fischsauce abschmecken und das Fleisch siedend gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Shiitakepilze putzen, in feine Scheiben schneiden und mit in den Topf
zur Hahnchenbrust geben.

Garnelenfleisch grob zerschneiden. 250 g davon mit der Sahne zu einer Farce piirieren, mit Salz
abschmecken. In einer Pfanne 1 EL Kokosfett erhitzen und die restlichen Garnelenstiicke darin
anbraten, leicht salzen.

FEin Kafirlimettenblatt fein hacken, mit Garnelenfarce und gebratenen Garnelenstiicken in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Aus der Masse kleine Béllchen formen.

In einem Topf ca. 3 cm hoch Kokosfett erhitzen und die Béllchen darin frittieren, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Limetten heify abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zucker-
schoten abbrausen und in feine Streifen schneiden. Thaibasilikum abbrausen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen.

Die Brithe mit den Garnelenschalen durch ein Sieb passieren und mit der Kokosmilch mischen,
mit 1 Spritzer Fisch- und Austernsauce, Saft und Abrieb der Limetten abschmecken.

Die Hahnchenbrust und die Shiitakepilze aus der Brithe nehmen. Die Briihe zur Kokosmilchsup-
pe geben.

H&ahnchenbrust fein schneiden und mit den Zuckerschotenstreifen in die Suppenschalen verteilen.
Je 1 Kafirlimettenblatt und einige Blédtter Thaibasilikum zugeben. Die Garnelenbéllchen auf 4
Holzspiefle stecken.

Suppe noch einmal aufkochen und in die Schalen gielen. Je einen Spiefl Granelenbiéllchen anlegen
und servieren.
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