TRENDKUC

INDIEN

Prawn Curry
Krevetten Bengalen-Art

4-6 Portionen als Hauptgericht

500 g rohe, ganze Tigerkrevetten
(ca. 25 Stk.)

1 rote Chilischote

1 EL Erdnussdl

10 Curryblatter

3 EL Kokosmilch-Pulver

2 dl heisses Wasser

Salz

MARINADE:

1 TL Tamarindenkonzentrat

1 dl lauwarmes Wasser

1 EL frischer Ingwer, gerieben
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 TL Kurkumapulver

1/, TL Chilipulver

1 Von den Krevetten die Kopfe
entfernen, die Schwiinze bis auf
das letzte Segment (mit der
Schwanzflosse) schilen, Darm
(schwarzer Faden) unter flies-
sendem Wasser herausziehen.
Krevettenschwiinze trocken tup-
fen und auf einen Teller legen.

2 Fiir die Marinade Tamarinden-
konzentrat mit dem lauwarmen

Wasser gut verriihren. Restliche

Marinadezutaten beigeben, iiber
die Krevetten giessen und 1 Std.

im Kiihlschrank marinieren.

3 Chili halbieren, entkernen
und hacken. Krevetten abtrop-
fen (Marinade auffangen), im
heissen Ol beidseitig kurz bra-
ten, bis sie eine orange Farbe er-
halten. Herausnehmen und
warm stellen. Chili mit den
Curryblittern in der selben
Pfanne kurz andiinsten. Mit der
Marinade abloschen und etwas
einkochen.

4 Xokosmilch-Pulver im Wasser
auflgsen, dazugiessen und etwas
reduzieren. Mit Salz ab-
schmecken, Krevetten in die
Sauce geben und sofort servie-
ren.

Mit Basmatireis servieren.

Krevetten nicht zu lange braten oder in
der Sauce kdcheln, sonst werden sie hart
und trocken. Anstelle der ganzen Krevet-
ten konnen auch 300 g rohe «Tail-on»-
Krevetten verwendet werden.
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