Thailandisches “Rotes Curry “
mit Hahnchenfleisch und Kokosmilch

Flr 4 Personen:

100 gr. Red Curry Paste

800 ml (2 Dosen) Kokosmilch
400 ml. Wasser

500 gr. Hahnchenbrust

1 Dose Bambussprof3en

3 — 4 Zitronenblatter
Basilikum, Paprika rot u. grin
1 Palmzucker-Stiick, Zucker,
Salz

Kokosmilch aus der Dose im Wok zum Kochen bringen,

rote Currypaste hineinriihren und mindestes 10 Min. kochen lassen,

Hahnchenbrust in Stiicke schneiden und dazugeben, nicht vorher anbraten oder wiirzen!
BambussprofRen aus der Dose dazugeben, Zitronenblatter mitkochen,

kleingeschnittene Paprika zugeben,

den Palmzucker zufiigen, er I6st sich nur langsam auf,

mit etwas Haushaltszucker und ca. 1 Teel. Salz abschmecken.

Sollte das Curry zu scharf sein, kann es mit Kokosmilch ,,entscharft* werden.

Dazu it man Thai-Duftreis, ohne Salz gekocht.

Achtung: Die Zitronenblatter werden nicht mitgegessen.

eZubereitungszeit: Ca. ¥ Stunde

oTipp: Schmeck auch sehr gut mit Putenfleisch oder Schweinefilet, Schweinlende.
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