Grlnes Thai-Curry

Ein Grines Thai-Curry ist ein kdstliches Wok Gericht und erinnert uns an den letzten Asien Urlaub.

Ein einfaches und wunderbares Rezept mit Kokosmilch.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

400 g
1 Stk.
2 Stk.
2EL
1TL
400 ml
500 ml
2EL

3 Stangel
2 Stk.
2 Stk.
1 Stk.

1TL

Huhnerbrustfilets
Tomate (grof3)

Paprika

Thai Currypaste (griin)
Thai Ingwer (Galant, gerieben)
Huhnerbrihe
Kokosmilch (ungesufit)
Fischsauce
Zitronengras

Zwiebel
Knoblauchzehe
Limette (Saft davon)

Salz
Zucker
Ol (fur den Wok)

Zubereitung

rezepte

1. Fur das Grine Thai-Curry die Huhnerbrustfilets und das Gemuse waschen, abtrocken und in
Wiirfeln schneiden. Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen und mit dem Zitronengras in
diinne Scheiben schneiden.

2. Das Ol im Wok erhitzen und die Hiihnerfilet Stiicke anbraten, die griine Currypaste
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unterrihren. Gewdrze und Krauter und Zucker hinzufiigen und kurz andinsten lassen. Mit der
Huhnerbrihe und Kokosmilch aufgieRen und die Tomaten und Paprika dazugeben. Etwa 20
Minuten auf kleiner Hitze kdcheln lassen und mit Salz abschmecken. Das fertige Curry in
kleine Schisseln fullen und mit Reis servieren.
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Unsere Empfehlung ~— hier bestellen
Wokpfanne 28 cm
antihaftversiegelung

Tipp

Wer mochte kann zum Griinen Thai-Curry noch einen SulRkartoffel beimengen, Der Ingwer und das
Zitronengras werden nicht mit gegessen.
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