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GU Rezepte
Rezept
Rotes Thai-Huhnercurry
Ein Rezept von Rotes Thai-Hiihnercurry, am 20.04.2024
Zutaten
4 Hahnchenkeulen (a ca. 250 g)) 1EL neutrales Ol (z. B. Rapsél)
Salz 400 ml Kokosmilch (Dose nicht schiitteln)
2EL rote Thai-Currypaste 2 rote Paprikaschoten
2 griine Chilischoten 2 Bund Thai-Basilikum
2 Bund Koriandergriin 2TL Fischsauce
2TL Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 420 kcal

Zubereitung

]_. Hahnchenkeulen hduten, dabei das sichtbare Fett entfernen. Die Keulen an den Gelenken mit einem Messer trennen. Das
Fleisch waschen, trocken tupfen. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin rundum in 5 Min. goldbraun
braten, herausnehmen und salzen. Das Bratfett weggief3en.

2. Die Pfanne erneut erhitzen, die dicke Sahne der Kokosmilch mit der Currypaste darin aufkochen lassen. Ubrige
Kokosmilch dazugiefien und aufkochen lassen. Die Hahnchenteile hinzufligen und ca. 25 Min. kdcheln lassen, dabei 6fter
wenden.

3. Paprika- und Chilischoten halbieren, putzen und waschen. Paprikahalften in 1 x 2 cm grofe Stiicke schneiden, Chilis fein
wiirfeln. Krduter waschen und trocken schiitteln, kleine Basilikumblatter ganz lassen, groRere zerrupfen.
Korianderblatter abzupfen. Paprikastiicke zum Fleisch geben und in 4-5 Min. bissfest garen. Das Curry mit Fischsauce,
Zucker und Salz abschmecken, mit Krautern und Chiliwirfeln bestreuen.
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