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Pikantes Thaicurry mit
Chili-Olivenol

Pikantes Thaicurry mit Chili-Olivenol

350 g Gemuse: Zucchini, Paprika, Frihlingszwiebel,

Sojasprossen
Zubereitungszeit: 20 min 500 g Hahnchenfilets
Kochzeit: 30 min 2 Essloffel rote Currypaste
Gesamtzeit: 50 min 1 Essloffel frischer Ingwer

Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Stange Zitronengras

Portionen: 4 Personen 2 Essloffel Sesamol
1 Essloffel Chili-Olivenol
500 ml Kokosmilch

Salz und Pfeffer nach Belieben

Pikantes Thaicurry mit Chili-Olivenol

1.Dasin Streifen geschnittene Hahnchen wird im Sesamdl

kross angebraten - achtet darauf, dass es nicht zu trocken
wird.
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2.Danach nehmen wir das Hahnchen aus der Pfanne und
|assen es ruhen.

3.Das Gemuse wird angebraten und vermischt sich mit dem
Aroma des Sesamdls und des angebratenen Hahnchens.

4.Schmeckt die Gemusekomponenten mit dem Gewdtirzol ab
und gebt den Ingwer und das Zitronengras hinzu. Danach
folgt die Kokosmilch, die dem Gericht eine besondere
Cremigkeit verleiht.

5.Nachdem das Hahnchen wieder seinen Weg in das Curry
gefunden hat und alles eine halbe Stunde durchgezogen ist
und gekochelt hat, konnt ihr das Gericht mit Salz und
Pfeffer abschmecken und nach belieben nochmals mit
Ingwer, dem Chili-Olivenol oder Knoblauch nachwirzen.
Als Beilage eignet sich vor allem Reis, insbesondere
Basmati oder fein duftender Jasminreis.



