Thaildndisches Hidunch vy

Zutaten fur 4 Personen

400 g Hahnchenbrustfilet

2 Stengel Zitronengras

2 rote Chilischoten (frisch oder getrocknet)
1 rote Paprika

200 g Zuckerschoten

2 Mohren

evtl. 1 Stengel Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

2 Zitronenblatter

einige Stengel frischen Koriander

1 El FischsolRe

1 Tl Sojasol3e

1 Tl Zucker, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer
1 Dose Kokosmilch

1 Tl rote Currypaste

1.

Schale das Zitronengras bis auf den inneren festen Kern, hacke es fein und gib es in
eine kleine Schussel, wasche und halbiere die Chilischoten, entferne die kleinen
Kerne (scharf) und schneide die Chilischote klein und gib sie zusammen mit den
gewaschenen und klein geschnittenen Zitronengrasblattern, der FischsoRe, dem
geschalten und klein gehackten Knoblauch und dem Zucker in die Schiissel — diese
Zutaten ergeben eine Marinade.

Gib das in Streifen geschnittene Huhnchenfleisch in eine andere Schussel und
mische es mit der Halfte der Marinade und lasse das Fleisch darin mindestens

15 Minuten ziehen.

In der Zwischenzeit wasche und schneide die Paprika, Mohren und den Stauden-
sellerie in duinne Streifen/Scheiben. Zuckerschoten waschen, die Faden entfernen
und schrag halbieren.

Offne die Kokosmilchdose und gib das dickfliissige obere Drittel in den Wok oder
eine tiefe schwere Pfanne und lass es aufkochen. Ruhre die Currypaste rein, und
lasse die Masse 2 bis 3 Min. kécheln. Gib das Fleisch dazu und lasse es 2 Min. unter
Ruhren anbraten. Das Gemuse und die restliche Kokosmilch dazugeben, alles 5 bis 8
Min. kécheln lassen bis das Fleisch weich ist. Mit Salz, Pfeffer und Sojasol3e ab-
schmecken.

Wasche und hacke den frischen Koriander und streue ihn tber das Hihnchencurry.
Dazu schmeckt Basmati- oder Duftreis.



Kichererbsensalat

Zutaten fir 4 Personen:

1 Dose Kichererbsen (etwa 240 g Abtropfgewicht)
1 Salatgurke

1/2 Granatapfel

1 rote Zwiebel

1 Stiick frischer Ingwer (etwa 2 cm)

150 g Joghurt

2 El Limettensaft

¥ Tl gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin)
%, Tl Chilipulver, Salz, 1 Prise Zucker

4 - 5 Stangel Minze

2 El Mandelstifte

1 -2 Tl Garam Masala (Gewirzmischung)

1. Die Kichererbsen in ein Sieb gief3en, kurz mit kaltem Wasser abbrausen und abtrop-

fen lassen. Gurke schalen, langs vierteln und in kleine Stiicke schneiden. Den Gra-
natapfel halbieren und die Kerne einzeln herausbrechen. Zwiebel schalen und in
feine Stucke oder hauchdinne Ringe schneiden. Alles in eine Schussel geben.
Ingwer schalen und ganz fein reiben und mit Joghurt, Limettensaft, Kreuzkiimmel und
Chilipulver verrihren. Mit Salz und Zucker abschmecken. Minze waschen und die
Blatter hacken und in den Joghurt verrihren.

Das Joghurtdressing unter die Kichererbsenmischung mengen und den Salat im
Kihlschrank mdglichst noch eine Stunde durchziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett leicht braun résten
und abkihlen lassen. Das Garam Masala vorsichtig dariberstreuen, je nach Ge-

schmack mehr oder weniger.

Weilmachiliche Apfelnachspeise: Apple Crumble

Zutaten fir 4 - 6 Personen:

6 siiRsaure miirbe Apfel (z.B. Cox Orange)
Zitronensaft, 1 El Zimt

Zutaten fir die Streusel:

100 g Mehl

80 g Zucker

80 g Butter

50 g fein gehackte Mandeln

1 % Tl Lebkuchengewiirz

1. Mehl, Zucker, Lebkuchengewiirz und Mandeln in eine Schissel geben. Butter in einer
Pfanne erhitzen und zu dem Mehl und Zucker geben und miteinander zu Streuseln

kneten.
2. Apfel waschen und schéalen, und in Scheiben schneiden und mit Zimt mischen.
Geschnittene Apfel in eine Auflaufform fiillen. Gib dann die Streusel darauf und

drucke sie fest. Im vorgeheizten Ofen 30 Min. bei 180 Grad backen. Dazu schmeckt

VanillesolRe , Vanilleeis oder Sahne.



