Thaildandisches Huhn mit Ananas

Fiir 2 Personen

200 g Héahnchenbrustfilet 250 g Basmatireis 1 Ananas

1 Kokosnuss 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
20 g Butter 20 g Butterschmalz 100 ml Ananassaft
100 ml Gefliigelfond 400 ml Coconut-Cream 1 EL Currypaste, rot
1 Chilischote 1 EL Paprikapulver, scharf Koriander

schwarzer Pfeffer Salz

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und anschlielend den Reis darin garen. Die
Ananas aushohlen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. AnschlieBend die Schale in zwei
Halften teilen und beiseite stellen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in feine
Stiicke schneiden. Die Héhnchenbruststiicke im Wok mit einem Essloffel Butterschmalz scharf
anbraten und anschlieSend beiseite stellen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken, im Wok mit etwas
Butterschmalz anbraten und die Currypaste dazu geben. Anschlieend die Coconut Cream und
den Gefliigelfond darunter rithren und alles einkochen lassen. Wahrenddessen die Kokosnuss mit
einem Kiichenbeil ringsherum anschlagen und anschlieBend halbieren, dabei das Kokoswasser
auffangen und mit in den Wok geben. Mit dem Zestenreifier etwas Fruchtfleisch aus der Kokos-
nuss herauskratzen und beiseite stellen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chili-
schote waschen, von Strunk und Kernen befreien und in feine Ringe schneiden. Die Chiliringe
zusammen mit dem Knoblauch, den Ananasstiicken und der Héhnchenbrust in den Wok geben.
Alles mit dem Ananassaft, dem Koriander, dem Paprikapulver, Pfeffer und Salz abschmecken.
Butter unter den Reis geben. Den Reis in einer halben Kokosnussschale anrichten, das ferti-
ge Thaildndische Huhn in einer ausgehohlten Ananashilfte und beides zusammen auf Tellern
anrichten und mit Kokosraspeln garnieren.
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