Thai Kuche

Gelbes Huhnercurry mit Pfeffer
Kaeng karii gai

Kaeng Kari Gai ist ein thailandisches gelbes Curry mit Huhnerfleisch. Dieses Gericht zeichnet sich
durch seine milde Wurze und die Verwendung von gelber Currypaste aus, die aus einer Mischung
von Gewulrzen wie Kurkuma, Kreuzkummel und Koriander besteht. Die Basis des Currys ist oft
Kokosmilch, die dem Gericht eine cremige Konsistenz verleiht.

Zusatzlich zu Huhnerfleisch und Currypaste enthalt Kaeng Kari Gai haufig Kartoffeln, Zwiebeln
und manchmal auch anderes Gemuse. Es wird traditionell mit gedampftem Reis serviert.

Herkunft: Thailand
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

T e
Zutaten fiir 4 Portionen e
60 ml Kokosmilch dick
2 EL Gelbe Currypaste
1 EL Fischsauce
2 TL Palmzucker
1 TL Kurkuma
500 g Hahnchenbrust
440 ml Kokosmilch dinn
100 g Bambussprossen
4 Zweig(e) Pfeffer grun
6 Blatter Kaffirlimette
1 Zweig(e) Basilikum (Bai horapa)

Gelbes Huhnercurry mit Pfeffer

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, abtupfen und in dunne, mundgerechte Scheiben schneiden. Die
Bambussprossen waschen und in dinne Ringe oder Streifen schneiden. Das Basilikum waschen,
abtupfen und die Blatter abzupfen. Das Basilikum bis auf ein paar Blatter zum garnieren hacken.
Zubereitung

In einer Pfanne oder Wok die dicke Kokosmilch erhitzen. 5 Minuten kocheln lassen, bis die Milch
leicht gerinnt und sich an der Oberflache eine Olschicht bildet. Nun die Currypaste unterriihren
und kochen, bis sich das Aroma voll entfaltet. Dann die Fischsauce, Palmzucker und Kurkuma
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unterrthren. Das Fleisch hinzugeben und gleichmaRig unter die Gewurzmischung heben. Alles bei
mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln lassen, umrihren und dabei die restliche Kokosmilch |6ffelweise
dazugeben. Zuletzt Bambus, Pfeffer, Limettenblatter und Basilikum unterheben und weitere 5
Minuten kochen. Mit den Basilikumblattern garnieren und heif8 servieren.
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