Thai Klche

Hahnchenfleisch mit Panaeng-Paste
Panaeng Gai

Herkunft: Thailand
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Hahnchenbrustfilet
4 EL Fischsauce

5 Blatter Kaffirlimette

50 g Bohnen grin

200 ml Kokosmilch

2 TL Panang-Currypaste

2 EL Sojasauce hell

1 Zweig(e) Basilikum (Bai horapa)
Zum Garnieren

2 Blatter Kaffirlimette

Vorbereitung

Das Hahnchenfleisch kalt abwaschen, mit
Klchenpapier trocken tupfen, in Streifen schneiden
und in einer Schussel mit der Fischsauce mischen.
Zugedeckt etwa 10 Minuten marinieren. Die
Limettenblatter waschen und in sehr feine Streifen
schneiden. Die grinen Bohnen waschen und putzen, eventuelle Faden entfernen. Die Bohnen
anschlieBend schrag in dinne Scheiben schneiden.

Hahnchenfleisch mit Panaeng-Paste

Zubereitung

2 EL vom dickflussigen oberen Teil der Kokosmilch in der Pfanne erhitzen und 2 Minuten kdcheln
lassen. Die Currypaste einruhren und 2 bis 3 Minuten darin anbraten. Das Fleisch hinzufugen und
alles unter Ruhren 4 bis 5 Minuten braten. Die restliche Kokosmilch verrihren und zugieSen und
alles wieder zum Kochen bringen. Die Zitronenblatter und Bohnen hinzufugen, mit der Sojasauce
wurzen. Noch weitere 3 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Die Basilikumblatter waschen
und trocken schutteln, vor dem Servieren unter das Curry ruhren.
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