7

Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Thailandisches Hahnchen mit grinem Curry und Basilikum
Gang Kiau Wan Gai

Zutaten fur 4 Personen

500 g Hahnchenbrust, 3-4 Zitronenblétter, 2 Basilikumzweige, 1 rote Peperoni,
400 ml Kokosmilch, 100 ml Wasser, 1 EL grine Currypaste, 4 Thai-Auberginen (oder
geschélte européische Auberginen), 2-3 EL Fischsauce, 1 TL Palmzucker

Zubereitung

Das Hahnchenfleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Zitronenblatter
waschen, trocken tupfen und zerkleinern. Die Basilikumzweige waschen, trocken
tupfen, die Blatter abzupfen und zerkleinern. Peperoni waschen, Stielansatz
entfernen, entkernen und in feine Ringe schneiden.

Die Kokosmilch mit dem Wasser verriihren. 4-6 EL Kokosmilch mit der Currypaste
bei mittlerer Hitze in einem groRen Topf erhitzen. Das Hahnchenfleisch hineingeben
und kurz erhitzen. Dann restliche Kokosmilch unterriihren.

Die Auberginen waschen, putzen und in kleine Wurfel schneiden. Zusammen mit den
Zitronenblattern, der Fischsauce und dem Zucker zum Fleisch geben und kurz
aufkochen lassen. Mit Basilikum und Peperoni abschmecken.



