Griines Hiihnercurry

fiir 4 Personen

Zutaten:
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1
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2TL
g
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Zwiebel, gehackt

griine Currypaste
Kokosmilch

Wasser

Hahnchenbrustfilet

griine Bohnen, in kurze Stiicke geschnitten
Kaffir-Limettenblétter
Fischsauce

Limettensaft

geriebene Limmettenschale
brauner Zucker

frische Korianderblatter

Ol im Wok erhitzen. Zwiebel und Currypaste in den Wok geben und beides 1 Mi-
nute unter stdndigem Riihren anbraten und die Mischung zum Kochen bringen.
Hiihnerfleisch, Bohnen und Limettenblatter unter Riihren in den Wok geben,
damit sie sich mit der Fliissigkeit verbinden. Alles ca. 15 Minuten kécheln lassen

bis das Hithnchenfleisch weich ist.

Fischsauce, Limettensaft, Limettenschale und Zucker in den Wok geben, alles
gut umriihren. Kurz vor dem Servieren frische Korianderblétter iiber das Gericht

streuen. Mit gedampftem Reis servieren.




