KOKOS-GEMUSE-HAHNCHEN-CURRY

e

ZUTATEN

300 g Mdhren
1 Brokkoli
1 Zucchini

2 cm Ingwer
2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten
1 EL Butterschmalz

2 EL Currypulver

1 Dose Kokosmilch

2 TL Gemusebruhe

etwas Salz und Koriander

1 EL Erdnussbutter

e

4 Portionen

von Myriam

ZUBEREITUNG

1. Die Méhren putzen, schalen und in Scheiben
schneiden, den Brokkoli in Réschen teilen, waschen
und blanchieren.

2. Die Zucchini waschen und wiirfeln.

3. Den Ingwer schalen, die Knoblauchzehen abzie-
hen und beides fein hacken, die Chilischoten langs
halbieren, entkernen und abbrausen.

4. Nun die kalt abwaschen,
abtupfen und in Wiirfel schneiden.

5. Das Butterschmalz in einer grokRen Pfanne erhit-
Zen und das kréftig anbraten.

6. Die Méhren, den Brokkoli und die Zucchini hinzy-
figen und kurz andiinsten,

7. Den Ingwer, den Knoblauch und die Chilis dazu-
geben und unter standigem Wenden ca. 2 min. wei-
terbraten, anschlieRend mit Currypulver bestauben.

8. Nun die Kokosmilch und 350 ml Wasser angieRen
und die Briihe einriihren.

9. Das -Curry bei milder Hitze noch etwa
10 min. kécheln lassen.

10. Zum Schluss noch einmal mit Salz und Currypul-
ver abschmecken, evit. mit Koriander garnieren und
mit Basmatireis servieren.

Tipp: Wer es nussig mag, riihrt vorm Servieren noch
1 EL Erdnussbutter unters Gericht.
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Alle Abb. Serviervorschlage



