
TRENDKÜCH

I N D I E N

Prawn Curry
Krev ett en B engalen- Art

4-6 Portionen als Hauptgericht

500 g rohe, ganze Tigerkrevetten
I CA. Z5 JfK. )

1 rote Chilischote
I EL Erdnussöl
10 Cunyblätter
3 EL Kokosmilch-Pulver
2 dl heisses Wasser
Salz

MenrNe.rs:
1 TL Tamarindenkonzentrat
1 dl lauwarmes Wasser
1 E[ f rischer f ngwet, gerieb en
2 Knobfauchzeh en, gepresst
1 TL Kurkumapulver
rhTL Chilipulver

1 Von den Krevetten die Köpfe
entfernen, die Schwänze bis auf
das letzte Segment (mit der
Schwanzfl osse) schälen, Darm
(schwarzer Faden) unter flies-
sendem Wasser herausziehen.
Krevettenschwänze trocken tup-
fen und auf einen Teller leeen.

2 Für die Marinade Tamarinden-
konzentrat mit dem lauwarmen
Wasser gut verrühren. Restliche
Marinadezutaten beigeben, über
die Krevetten giessen und 1 Std.
im Kühlschrank marinieren.

3 Chili halbieren, entkernen
und hacken. Krevetten abtrop-
fen (Mar inade auf fangen),  im
heissen öl beidseitig kurz bra-
ten, bis sie eine orange Farbe er-
halten. Herausnehmen und
warm stellen. Chili mit den
Curryblättern in der selben
Pfanne kurz andünsten. Mit der
Marinade ablöschen und etwas
einkochen.

4 Kokosmilch-Pulver im Wasser
auflösen, 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 köcheln, sonst werden sie hart
und trocken.Anstelle det ganzen Krevet-
ten können auch 300 g tohe <Tail-on>r-
Krevetten verwendet werden,
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