Kochen mit Klausi
Gelbes Thai-Huhnchencurry (&)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- Erdnussadl, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 5 Mdhren, 2 Paprika, 1 Chili,

- 400 g Champignons, 400 ml Kokosmilch, 400 g Hahnchenschnitzel,
- 4 EL Sojasauce, 195 g gelbe Currypaste, 2 EL heller Saucenbinder,
- 4 Lauchzwiebeln, Zitronengras, getrockn. Koriander, Chilifaden,

- je 2 EL br. Zucker, Fischsauce & Limettensaft, Erdnlisse

Zubereitung:
1. 1 Zwiebel, Knobi u. Chili fein wirfeln. Huhn in Streifen schneiden,
mit Zwiebel-, Knobi-, Chiliwurfeln, Sojasauce u. 4 EL Erdnussdl ver-
mengen u. uber Nacht kuhl stellen.
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2. Currypaste in etwas Ol anrdsten, Kokosmilch zugeben u. zum Ko-
chen bringen, mit Binder dicken u. 10 Min. sédmig einkdcheln lassen.
Flschsauce Zucker, Solasauceu leettensaft einruhren.

3. Restl. Zwiebeln achteln. Paprika mittel wirfeln. Lauchzwiebeln in
Ringe, Mohren in Stifte schneiden. Huhn mit Marinade in Ol scharf
anbraten u. herausnehmen. MoOhren, Zwiebeln, Paprika u. Pilze
nacheinander im Bratfett anbraten. Mit dem Thai-Curry abléschen,
weitere 15 Min. koécheln lassen. Huhn, Koriander u. Zitronengras
unterheben u. alles erwarmen.

‘T ipp dks Cﬁaoten:
Mit ﬁrd'nussen u. Chilifaden garniert . zu @asmatz—ﬁgzs reichen.
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