Kochen mit Klausi

Grunes Thai-Curry mit Garnelen (&)

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 400 ml Kokosmilch, 195 g grune Thai-Currypaste, 250 g Garnelen,

- 200 g Party-Garnelen, 4 Lauchzwiebeln, 4 Zwiebeln, 4 Knobizehen,

- 2rote Paprika, 25 g Ingwer, 4 Mohren, 2 EL br. Zucker, Sojasauce,

- 3 EL Fischsauce, 1 EL hot Chilisauce, Zitronensaft, Sesamal, Chilidl,
- Saucenbinder, 1 Glas feine Pilzmischung, Koriander, Sesamkaorner

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Ingwer u. Knobi fein, Paprika grob wiurfeln. Zwie-
beln achteln. MOhren in Spalten, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.
Garnelen waschen u. mit Zitronensaft betréaufeln.

2. Currypaste in etwas Sesamol anrdsten, mit Kokosmilch abldéschen,
aufkochen u. einige Min. reduzieren lassen. Zucker, Zitronensaft,
Flschsauce u. Chlllsauce emruhren Mit Saucenblnder andlcken

3. Pilze abgleBen Ole in einer Pfanne erhltzen Karotten, Zwiebeln,
Knobi, Ingwer, Lauchzwiebeln u. Paprika mitbraten. Mit dem Thai-
Curry abldschen, Garnelen, Pilze zugeben u. unter Rihren 30 Min.
kdocheln lassen. Koriander hacken u. mit Sojasauce einrihren.
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