
Zubereitung

1. Kaffirlimettenblätter längs aufrollen, in haarfeine
Streifchen schneiden. Auberginen vierteln. Bohnen in 5 cm
lange Stücke schneiden. Pouletbrüstchen in 3 cm grosse
Würfel schneiden.

2. Limette auspressen. Schalotten fein hacken, zusammen
mit der Currypaste im heissen Öl ca. 1 Min. unter Rühren
dünsten. Mit Kokosmilch ablöschen, aufkochen.
Pouletwürfel mit Gemüse und Kaffirlimettenblättern zur
Sauce geben und ca. 10 Minuten sanft köcheln. Mit
Fischsauce, Zucker und Limettensaft abschmecken.
Basilikum in Streifen schneiden, darüber streuen.

Zubereitungszeit
20 Minuten

Nährwerte
Pro Portion ca.
Kalorien: 420 kcal
Eiweiss: 35 g
Fett: 27 g
Kohlenhydrate: 10 g

Tipps zu diesem Rezept
Dazu passt Basmati- oder Parfümreis.
Grüne Currypaste

Zutaten für 4 Portionen
4 Kaffirlimettenblätter
100 g grüne Thai-Auberginen
150 g Schlangenbohnen
4 Pouletbrüstchen
1 Limette
2 Schalotten
2 EL grüne Currypaste
1 EL Erdnussöl
4 dl Kokosmilch
1 EL Fischsauce
1 TL Rohzucker
0.5 Bund Thai-Basilikum
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