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Kokosnuss Hahnchen

von Andrea Hess

Hier bereitet Andrea Hédhnchen mal auf eine exotischere Weise zu. Die SiiBe der Kokosnuss
verbindet sich mit der Schérfe der Chillies. Mir lduft schon das Wasser im Mund zusammen....

Zutaten fiir 4 Personen

200g
350g
1Stiick
1

3
500g
1-2 EL
1TL
1/2TL
300ml
150ml
2

Zubereitung

Basmati- oder Langkornreis, Salz
Moéhren

frischer Ingwer (ca. 10 g)

kleine Zwiebel

Knoblauchzehen
Hdahnchenbrust-Filets

ol

Curry

Sambal Oelek

Huhnerbriihe

Kokosmilch

Zitronenblatter oder einige Stiele Zitronenmelisse

1. Den Reis in Salzwasser nach Anweisung garen.

2. Mbéhren schélen, der Lange nach halbieren und schrag in diinne Scheiben schneiden.

3. Ingwer, Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.

4. Hihnchenfilets in Wiirfel schneiden. Das Ol in einer groBen Pfanne oder Bréter erhitzen und die
Hahnchenwdrfel darin anbraten.

5. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer zufligen, kurz mitbraten und mit Curry bestauben. Mit Salz und
Sambal Oelek wiirzen, die Méhren unterheben.

6. Die Suppe und die Kokosmilch zufligen, ca. 5-10 Minuten leicht kdcheln lassen.

7. Die Zitronenblatter oder -melisse kurz vor Ende der Garzeit dazugeben und ziehen lassen.



8. Reis abtropfen lassen.

9. Zum Abschluss das fertige Hdhnchen-Kokosnuss-Curry je nach gewiinschter Scharfe mit Salz und
Sambal Oelek nachwiirzen und die SoBe eventuell etwas binden, falls sie zu fllssig ist.

Tipp: Dazu passt ein trockener WeiBwein!

Guten Appetit!



