Thai Kiiche

Huhnerfleisch in Currysauce
Panaeng Gai

Panaeng Gai ist ein thailandisches Gericht, das aus Hahnchen in einer dicken, cremigen und
leicht sufen Currysauce besteht. Die Sauce wird oft mit Kokosmilch, Erdnussen,
Kaffirlimettenblattern, Thai-Chilis, Zitronengras und anderen aromatischen Gewdurzen zubereitet.
Im Vergleich zu anderen thailandischen Currys ist Panaeng Curry weniger scharf und hat eine
dickere Konsistenz.

Herkunft: Thailand
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Hahnchenbrustfilet

Y Paprika rot

3 Blatter Kaffirlimette

1 Zweig(e) Basilikum (Bai horapa)
200 ml Kokosmilch

2 EL Panang-Currypaste

2 EL Fischsauce

3 EL Zucker

Vorbereitung

Zuerst die Hihnerbrust in dunne Streifen schneiden. Die Paprikahalfte waschen, vom Stielansatz,
den weillen Rippen und Kernen befreien und in sehr feine Streifen schneiden. Die Zitronenblatter
waschen, trocken tupfen, langs aufrollen und ebenfalls in hauchdlinne Streifen schneiden.
Basilikumblatter waschen und trocken schutteln.

Zubereitung

Von der dickeren Schicht oben auf der Kokosmilch 1 EL abnehmen und beiseite stellen, den Rest
in einen Kochtopf geben und zum Kochen bringen. Panang-Currypaste einrihren und etwa 1
Minute bei schwacher Hitze leicht kocheln lassen. Die Huhnerbruststreifen, Fischsauce, Zucker
und die Halfte der Zitronenblatterstreifen dazugeben, alles bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten
einkochen lassen. In eine passende Schussel fullen, Basilikumblatter unterrihren. Mit
Paprikastreifen, Zitronenblatterstreifen und 1 EL dicker Kokosmilch garnieren. Schmeckt auch mit
Schweinefleisch.
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