Asiatisches

Hahnchencurry

(4 Portionen, Zubereitungszeit ca. 30 min)

Zutaten:
e 500 - 600 g Hahnchenbrustfilet
1 rote Paprikaschote (ersatzweise 150 g weiller Rettich)
1 Bund Friihlingszwiebeln (ersatzweise 1 Zwiebel)
1 Bund/Topf Basilikum
1 Dose Kokosmilch (400 ml)
/2 - 1 EL rote Currypaste (ggf. nachwiirzen)
2 EL Sojasauce, 1 EL Zucke
300 g Basmatireis, 600 ml Wasser

So wird's gemacht:
1. Das Hahnchenfleisch kalt abspiilen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Stiicke mit einem

scharfen Kiichenmesser zuerst in diinne Scheiben und dann in feine Streifen schneiden.

2. Paprikaschote waschen, putzen und in feine Streifen schneiden (oder Rettich schdlen und in
mund-gerechte Wiirfel schneiden). Die Friihlingszwiebeln ebenfalls putzen, waschen und in 1 cm
breite Ringe schneiden. Basilikum waschen und trockenschiitteln, die Blatter von den Stielen zup-
fen. Die Halfte der Blatter fein hacken, die anderen fiir die Dekoration bei Seite legen.

3. Einen mittelgroRBen Kochtopf (oder einen Wok) erhitzen, die Kokosmilch darin aufkochen, die Cur-
rypaste unterrithren und alles 1 Minute kocheln lassen. Die Hahnchenbruststreifen dazu geben
und weitere 4 Minuten kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren.

4. Parallel dazu den Basmatireis bei geschlossenem Deckel in ca. 10 min gar kochen (mdglichst we-
nig umriihren, das Kochwasser sollte am Ende ganz vom Reis aufgenommen sein).

5. Das vorbereitete Gemiise zur Kokosmilch geben und alles weitere 3 min kocheln lassen. Gehack-
tes Basilikum, Sojasauce und Zucker unterriihren, abschmecken. Das Hahnchenragout mit den
restlichen Basilikumblattern anrichten und zum Basmatireis servieren.

Variante: Noch exotischer schmeckt das Gericht, wenn man anstatt Basilikum Thai-Basilikum verwen-
det. Diese asiatische Basilikumart schmeckt besonders aromatisch mit leichter Anisnote.
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