Rotes Garnelen-Curry mit Reis, Ananas-Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen:
Fir das Curry:

200 g Garnelen 100 g Zuckerschoten 10 Kirschtomaten

% Ananas 200 g entsteinte Litschi 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer 1 Limette, Abrieb

400 ml Kokosmilch 2 EL Butter 2 EL Tomatenmark

2 EL Currypaste 2 EL Yuzu-Saft 250 ml Fischfond

1 EL Fischsauce 2 EL Litschisaft 1 Stange Zitronengras
2 Kaffirlimettenblétter 1 TL brauner Zucker 1 EL Ol

Salz

Fiir den Reis:

100 g Jasminreis Salz

Fiir das Chutney:

% Ananas 1 kleine Zwiebel % mittelscharfe Peperoni
1 EL Mirin 1 TL Ol 1 EL Zucker

Fiir den Salat:

1 gelbe, mittelreife Mango 10 Cherrytomaten 1 kleine Karotte

}1 kleiner Weiflkohl 2 Friihlingszwiebeln 1 kleine rote Zwiebel

é—i Bund Minze Al, Bund Koriander 41_1 Bund Thai-Basilikum
Fiir die Vinaigrette:

1 Chilischote 1 Knoblauchzehe 3 EL Yuzu-Saft

2 EL Fischsauce 1 TL Sesamol 2 EL gerostete Erdniisse
1 EL brauner Zucker Salz

Fiir die Garnitur: 1 Beet Erbsensprossen

Fiir das Curry:

Die Knoblauchzehen abziehen und hacken. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ingwer sché-
len und reiben. In einer tiefen Pfanne oder einem Wok Currypaste mit Ol, Zwiebel, einer
Knoblauchzehe, Tomatenmark und Ingwer anrtsten. Zitronengras und Kaffirlimettenblat-
ter dazugeben.

Mit Fischfond und Kokosmilch abléschen. Ananas schilen und wiirfeln.

Fischsauce, Zucker, Litschisaft und 100 g Ananasstiicke hinzufiigen.

Je nach Geschmack einige Litschis hinzufiigen. Alles 15 Minuten sanft kécheln lassen.
Dann abseihen und in eine Servierkanne geben.

Garnelen in einer separaten Pfanne mit Ol und der zweiten Knoblauchzehe scharf anbra-
ten.

Zuckerschoten putzen, in diinne Streifen schneiden und in einer separaten Pfanne mit
Salz und Butter anschwitzen. Limettenschale abreiben. Alles mit frischen Krautern und
Yuzu-Saft abschmecken.

Kirschtomaten blanchieren und die Haut abziehen.

Fir den Reis:

Jasminreis in doppelter Menge gesalzenem Wasser gar kochen.



Fiir das Chutney:

Zwiebel abzichen, schneiden und mit etwas Ol in einer Pfanne anschwitzen. Ananas sché-
len und wiirfeln. Peperoni wiirfeln. 100 g Ananasstiicke, Peperoni und Zucker zu den
Zwiebeln geben und karamellisieren lassen. Mit Mirin abléschen und einkochen lassen, bis
die Konsistenz dickfliissig ist.

Fiir den Salat:

Mango schélen, vom Kern befreien und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Karot-
te schilen und raspeln. Weilkohl hobeln, Friihlingszwiebeln putzen in feine Ringe schnei-
den. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.

Minze, Koriander und Thai-Basilikum grob hacken. Tomaten schneiden.

Alles miteinander vermengen.

Fiir die Vinaigrette:

Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und die Erdniisse darin leicht anrosten.

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Chilischote klein hacken.

Yuzu-Saft, Fischsauce, braunen Zucker und Salz in einem Morser zerstolen oder gut ver-
rithren, bis sich der Zucker auflost. Sesamol hinzufiigen. Alle Zutaten zu einer Vinaigrette
verarbeiten und den Salat damit marinieren.

Fiir die Garnitur:

Erbsensprossen als Garnitur verwenden.
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