Balinesisches Gewiirz-Hdhnchen

Fiir 2 Personen

80 g Duftreis Salz 400 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Speiseol 2 Tomaten 3 Chilischoten, mittelscharf
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 6 ungesalzene Erdnusskerne
1 TL Shrimp-Paste = 25 g frischer Ingwer 2 Kafirlimettenblétter

2 EL siie Sojasauce Pfeffer Thaibasilikum

Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser abspiilen, abtropfen und in einen Topf geben. Wasser
zugeben, bis der Reis ca. 5 cm hoch mit Wasser bedeckt ist. Das Wasser aufkochen, leicht salzen,
dann bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das Fleisch in Stiicke schneiden,
salzen und kurz in einer Pfanne mit 1 EL Ol anbraten, das Fleisch soll nicht ganz durch sein.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, in
kochendem Wasser blanchieren, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ausstreichen und dann
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fiir die Currypasste die Chilis halbieren, die Kerne ausstreichen
und dann das Fruchtfleisch fein hacken. Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden.
Die Niisse hacken. Chili, Schalotten, Knoblauch und Niisse mit der Shrimp-Paste in einen Mor-
ser geben und fein zerstoflen. Ingwer schilen und fein schneiden. Kafirlimettenbléitter sehr fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Ol die Chilipaste im Wok anbraten, bis es leicht duftet, dann
Galgant, Limettenblatter und Tomaten zugeben. Mit der siilen Sojasauce auffiillen und aufko-
chen, die wieder Fleischstiicke zugeben und nochmals ca. 5 Minuten mitbraten. Abschmecken
und anrichten. Mit dem gekochten Reis servieren. Nach Belieben mit Thaibasilikum garnieren.
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