Scharfes Hahnchen-Curry

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer

1 rote Chilischote 1 Stange Zitronengras 1 TL Koriander-Samen

1 TL Kreuzkiimmel-Samen 1/2 TL Fenchelsamen  1/2 TL griine Pfefferkorner

1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Muskatnuss

Salz 150 g Basmatireis 1 Freilandh&hnchen (ca. 1,2 kg)
2 EL Kokosol 125 ml Gefliigelbriihe 125 ml Kokosmilch

Pfeffer

Fiir die Currypaste eine Schalotte, Knoblauch und Ingwer schilen und fein schneiden. Chi-
li halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Vom Zitronengras
die duBeren harten Hiillblédtter entfernen. Dann das Zitronengras fein schneiden. Koriander-,
Kreuzkiimmel- und Fenchelsamen, Pfefferkorner, Nelke, Zimt und Muskat in einem Morser fein
zermahlen. Schalotte, Knoblauch, Ingwer, Chili, Zitronengras und 1 Prise Salz zugeben und alles
zu einer Paste verreiben. Den Reis in Salzwasser garen. Vom Héhnchen die Briiste und Keulen
auslosen. Die Keulen am Kniegelenk durchtrennen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Keulen-
fleisch und Briiste in Stiicke schneiden. Ubrige Schalotten schélen und in feine Scheiben hobeln.
2 EL Kokosdl in einem Wok oder einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen, Schalotten zugeben
und anschwitzen, Hihnchenfleisch mit in die Pfanne geben, unter stindigem Wenden anbraten.
Die Wiirzpaste zugeben, kurz mit anbraten und mit Gefliigelbrithe und Kokosmilch aufgieen
und alles ca. 5 Minuten kocheln lassen. Das Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
dem Reis anrichten.
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