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Griines Hihner-Curry
: ) Zubereitungszeit

20 Minuten

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 420 kcal
Eiweiss: 35¢9
Fett: 279
Kohlenhydrate: 10g

Tipps zu diesem Rezept

®m Dazu passt Basmati- oder Parflimreis.

® Grine Currypaste

Zutaten fur 4 Portionen

A 4 Kaffirlimettenblatter
ZUbereltung 100 g griine Thai-Auberginen

1. Kaffirlimettenblatter ldngs aufrollen, in haarfeine 150 g Schlangenbohnen
Streifchen schneiden. Auberginen vierteln. Bohnenin5cm

" . .. h Pouletbriistchen
lange Stiicke schneiden. Pouletbriistchen in 3 cm grosse

Wiirfel schneiden. ! Limette

2 Schalotten

2. Limette auspressen. Schalotten fein hacken, zusammen 2 EL griine Currypaste
" mit der Currypaste im heissen Ol ca. 1 Min. unter Rithren ;¢ Erdnussél

dinsten. Mit Kokosmilch abloschen, aufkochen. dl kosmilch
Pouletwiirfel mit Gemiise und Kaffirlimettenblittern zur 4 Kokosmile
Sauce geben und ca. 10 Minuten sanft kocheln. Mit 1EL Fischsauce
Fischsauce, Zucker und Limettensaft abschmecken. 1TL Rohzucker
Basilikum in Streifen schneiden, darlber streuen. 0.5 Bund Thai-Basilikum

1ofl 04.07.2013 17:25



