Hiihnercurry mit Zwiebeln und Kartoffeln
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Hdhnchenbrustfilet, 2 Zwiebeln, 2 groBe Kartoffeln, 2 Essloffel O, 2-4 Essloffel gelbe
Thaicurry-Paste, 450-500 ml Kokosmilch, 1 Essloffel Fischsauce, 4 Essloffel Austernsauce, 3
Essloffel Zucker, 0,5 Bund Koriander.

Die Vorbereitungen:
Hithnerbrust in Streifen schneiden, Zwiebeln schdlen und in Achtel teilen, Kartoffeln schdlen, in
mundgerechte Stiicke teilen und vorkochen, Koriander waschen, trocknen und nicht zu fein hacken.

Die Zubereitung:
Ol im Wok erhitzen, gelbe Thaicurry-Paste zugeben und mit der Kokosmilch abléschen, sobald die
Paste angeschwitzt ist. Die Hdhnchenstreifen zugeben, kurz garen lassen, die abgetropften
Kartoffelstiicke zugeben und ebenfalls kurz mitgaren. Mit Fischsauce, Austernsauce und Zucker
abschmecken, Koriander unterriihren und sofort servieren.
Guten Appetit!

P.S.: Bitte bei der Menge der Paste aufpassen, 4 Essloffel werden wirklich sehr sehr scharf, am
Besten testen Sie sich ran!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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