crupee OHOP

Gelbes Hahnchen-Curry
mit Bird’s Eye Chili

Zutaten:

600 g Hahnchenkeulen ohne Haut, entbeint und in grobe

Stuicke geschnitten

1 Zwiebel
Portionen: 4 Personen > Knoblauchzehen
2 Fuchs Bird’s Eye Chilis (oder mehr)
2 Essloffel Fuchs gelbe Currypaste
1 Essloffel Tomatenmark
200 ml Fuchs Gefliigelfond
400 ml Kokosmilch
2 Kleine(s) Pak Choi
100 g Zuckerschoten (mittig halbiert)
4 Stangel Minze, Blatter abgezupft
Frischer Koriander
Schwarzer Sesam

Sonnenblumenol

Fuchs Salz
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Zubereitung

Die Bird’s Eye Chilis in einem Morser zerstolen.

Das Hahnchenfleisch in etwas Sonnenblumendl in einem

grofsen Topf oder einer tiefen Pfanne rundum anbraten.

Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln, zum Fleisch geben

und bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

Currypaste, Tomatenmark und die gemorserten Bird’s

Eye Chilis zugeben und kurz mitrosten.

Mit Gefliigelfond und Kokosmilch abloschen und bei

mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten kocheln lassen.

Pak Choi waschen und grob schneiden. Zuckerschoten

putzen und mittig halbieren.
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