Kochen mit Klausi

Huhnchen in Erdnuss-Sauce (&)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 5Kkleine Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 2 rote Paprikaschoten, Salz,

- 4 Lauchzwiebeln, 1 Glas Strohpilze, 3-4 M6hren, Sesamal,

- 600 g Hahnchenbrustfilet, 4 EL rote Currypaste, 400 ml Kokosmilch,
- 3 EL brauner Zucker, 3 EL Weinessig, 130 g gerdstete Erdnilisse

Zubereitung:

1. Knobi fein wurfeln, Zwiebeln in Spalten, Lauchzwiebeln in Ringe
schneiden. Huhn waschen, trockentupfen u. wurfeln. Méhren scha-
len, in Stifte schneiden. Paprika putzen, waschen u. grob wdarfeln.

Erdnisse im Mixer zerkleinern.
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2. 3 EL Ol in einem Topf erhitzen, Currypaste darin bei mittlerer Hitze
kurz anrdsten. Kokosmilch hineinrihren u. ca. 1 Min. kochen lassen.
Erdnusse, Zucker, 1 TL Salz u. Essig hinzugeben, bei niedriger Hitze
ca. 15 Min. kécheln lassen, bis sie samig ist.
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3. Huhn in Ol anbraten, austretendes Wasser abgieRen u. auffangen.
Fleisch herausnehmen. Zwiebeln u. Knoblauch mit M6hren im Brat-
fett andinsten. Paprika zugeben, 10 Min. mitgaren. Pilze, Lauchzwie-
beln unterheben, kurz mitbraten. Sauce einrthren, Fleisch mit

Tipp des Chaoten:
Dazu Basmati-Reis mit gehacktem
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Koriander bestreut servieren.
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