Garnelen-Curry mit Fenchel und Krduter-Reis

Fiir zwei Personen

300 g Riesen-Garnelen 200 g Basmatireis 70 g Zucchini

1 Zitrone 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer

2 Lauchzwiebeln % Zwiebel 1 kleine rote Paprikaschote
1 kleine Fenchelknolle 2 TL Tomatenmark 1 EL Butter

400 ml Fischfond 300 ml Gefliigelfond 4 EL Sahne

60 g stiickige Dosen-Tomaten 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Kerbel

2 Zweige Basilikum 1 TL milder Curry Al, TL gerducherter Paprika
1 TL Speisestérke 1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Den Reis in einem Sieb unter fliefend kaltem Wasser waschen, bis dieses klar ablduft und den
Reis in einen Topf geben. Mit dem Gefliigelfond auffiillen und am Siedepunkt 15 Minuten zu-
gedeckt ziehen lassen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln, die Paprikaschote halbieren, vom
Strunk befreien, entkernen, mit einem Sparschéler schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Fenchel putzen, waschen und samt dem Strunk ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. In einem
Topf bei mittlerer Hitze den braunen Zucker schmelzen lassen, Zwiebeln und Paprika mit dem
Fenchel hinein rithren und etwas darin andiinsten. Das Tomatenmark hinein rithren und darin
etwas anbraten, mit Fischfond aufgielen und um ein Drittel einktcheln lassen. Den Knoblauch
abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Den Ingwer schéilen und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden. Die Sahne mit dem Knoblauch, zwei Scheiben Ingwer und dem Curry dazu geben.
Den gerducherten Paprika mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und hinein riihren. Die Spei-
sestérke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren und in den kéchelnden Sud riihren, bis er leicht
sdmig bindet. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und schrég in ein halben Zentimeter grofies
Stiick schneiden. Die Zucchini waschen und ebenfalls in einen halben Zentimeter dicke Wiirfel
schneiden. Die Lauchzwiebeln, die Zucchiniwiirfeln und die Tomaten hinein geben und erhit-
zen. Fin halbes Bund Petersilie klein schneiden, von der Zitrone die Zitronenschale reiben. Die
Petersilie mit dem einem Teel6ffel Zitronenabrieb in die Sauce geben und salzen. Die Garnelen
schilen, entdarmen und léngs halbieren. In einem Topf Salzwasser aufkochen und vom Herd
nehmen. Die Garnelen in das Wasser geben, zwei Minuten ziehen lassen, auf ein Sieb abgielen
und in das Currygericht mischen. Den Reis abgieflen. Die restliche Petersilie, den Kerbel und den
Basilikum fein hacken. Die Butter und die Kréuter unter den Reis mischen. Das Garnelencurry
auf einem Teller anrichte und den Reis dazu geben. Mit Petersilie garnieren und servieren.
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