GRUNES THAI-CURRY MIT POULET

mag, wird an diesem Gerichtv seine hollische Freude haben.

Zutaten

Fiir 4 Personen

Pro Person zirka 1465
kJ/350 kcal (ohne Reis)
Vorbereitungszeit:

zirka 50 Minuten
Zubereitungszeit:

zirka 15 Minuten

400 g Pouletfleisch*
(z. B. 2 grosse
Pouletbristli)

1 EL Erdnussol

1 TL griine Curry-Paste
(Thai kitchen)

2-3 Knoblauchzehen
500 g verschiedene ,
Gemlise (z. B. Rosenkohl,
Laueh?,

Riebli*, Peperoni)

1 Dose Bambussprossen,
abgetropft 140g

1 EL Erdnussél

1-2 TL griine Curry-Paste
(Thai kitchen)

1 Packung
Kokosnussmilch, 500 ml
(Thai kitchen)

1-2 EL Sojasauce

- Saft von %4 Limone

oder Zitrone*
1 Prise Zucker
-1 Peperoncino

*Diese Zutaten sind als

Natiiranlan-Prodiikte erhaltlich.

DAZU PASST
EIN LOCKERER
REIS

| Zubereitung

Das Pouletfleisch in

knapp 2 cm grosse Wiirfel
schneiden. 1 EL Erdnussol
im Wok oder in grosser
Bratpfanne erhitzen,
Fleisch darin unter Wenden
anbraten, 1 TL Curry-Paste
zufiigen, kurz andampfen,
dann alles herausnehmen.
Knoblauch schalen, in
feine Scheiben schneiden.
Das Gemiise waschen,
risten, Rosenkohl vierteln,
evil. kurz blanchieren.
Lauch in diinne Ringe,
Riebli und Peperoni in
Streifchen schneiden. Den
zweiten Loffel Ol im Wok
erhitzen, zuerst Knoblauch,
dann das restliche Gemiise
zufiigen und unter Wenden
einige Minuten dampfen,
1-2 TL Curry-Paste bei-
geben, alles gut mischen.
Fleisch zum Gemiise
geben, dann alles mit der
Kokosnussmilch abléschen
und einige Minuten etwas
einkécheln lassen.

Kurz vor dem Servieren mit
Sojasauce, Limonensaft
uind Zucker abschmecken.

DER

Sollte die Sauce zu diinn
sein, kann sie mit etwas

Maizena gebunden werden.

; UND GEM USE Wers gern’exotisch und éuch etwas scharf
[

Den Peperoncino halbie-
ren, entkernen und in

feine Streifchen schneiden.

Kurz vor dem Servieren
liber das Gericht geben.
Dazu passt weisser Reis
oder Reis-Nudeln.

Fir 2 Personen:
Zutaten halbieren.

AROMATISCH
LIEBLICHE
ELSASSER

Die Rebsorte Gewiirz-
traminer wird im

Elsass seit dem 16.
Jahrhundert angebaut.
Der Baron de Hoehn,
exklusiv bei Coop
erhaltlich, ist ein
fruchtiger, aromatisch
lieblicher Wein. Bis
zu finf Jahren lager-
fahig, wird er gekiihlt
(zwischen 10 bis 12
Grad) serviert.

Jeden

Mittwoch
um 19.25 Uhr
auf SF DRS
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