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Thai-Curry mit Hahnchen
Zutaten fiir 2 Personen:

400 g Hahnchenbrustfleisch, 2 Thai-Basilikumzweige, 1 rote Peperoni, 1 EL grine
Currypaste, 40 g MEGGLE Krauter-Butter Frihlingskrauter, 400 ml Kokosmilch, 100 g

Bambusstreifen, 2-3 EL Fischsauce, 1 TL Rohrzucker

Zubereitung:

Das Hahnchenfleisch saubern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Basilikum waschen
und zerkleinern. Die Peperoni waschen, vom Stiefelansatz befreien und in feine Ringe
schneiden.

Currypaste und MEGGLE Krauter-Butter Frihlingskrauter bei mittlerer Hitze in einem
groBen Topf erhitzen. Das Hahnchenfleisch hineingeben.

Dann die Kokosmilch, 100 ml Wasser und Bambusstreifen unterrihren.

Die Fischsauce und den Rohrzucker zum Fleisch geben und kurz aufkochen lassen. Mit

Basilikum und Peperoni abschmecken.

Tipp:

Zur Dekoration kdénnen Sie dem Curry auch frische Pfefferrispen unterrihren. Statt
Hahnchenbrust kédnnen Sie auch Shrimps verwenden oder, wenn es vegetarisch sein soll,
verschiedene Gemilise wie z.B. Auberginen, Brokkoli oder Tomaten dazugeben. Alle

Zutaten sind in jedem Asia-Shop und in gut sortierten Supermarkten erhaltlich.
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