Rotes Hahnchencurry mit Reis
Zeit: 40 Minuten

Zutaten

75g frische Buschbohnen
1 Zwiebel

1 milde rote Chilischote
1 Knoblauchzehe

75g Tomaten

Y2 Limette

100g Ananas

250g Hahnchenbrust
150g Basmatireis

1% ELOI

Salz, Pfeffer

1 EL rote Currypaste

250m| Gemdusebrihe

Y2 Dose Kokosmilch (200ml)
2 TL Speisestarke

1 TL Fischsauce
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Zubereitung

1. Bohnen waschen, die Enden entfernen und halbieren. Zwiebeln schalen und in
Ringe schneiden. Chili in Ringe schneiden. Knoblauch schalen und fein wirfeln. To-
maten waschen und halbieren. Ananas schalen, Strunk entfernen und Fruchtfleisch in

Spalten schneiden. Limette halbieren. Hahnchenfilet klein schneiden.

2. Reis nach Packungsanweisung zubereiten. Ol in einem Wok erhitzen. Fleisch darin

unter Wenden ca. 5 Minuten goldbraun anbraten und herausnehmen.

3. Ananas, Zwiebeln und Knoblauch in den Wok geben und anbraten. Bohnen,
Tomaten und Chili dazugeben und ca. 5 Minuten mitbraten. Fleisch und Currypaste

dazugeben. Mit Brihe abloschen und ca. 1 Minute kocheln lassen.

4. Kokosmilch und Starke glatt rihren und zum Gemiuse geben. Nochmals aufko-

chen, mit Salz, Pfeffer, 3 EL Limettensaft und Fischsof3e abschmecken.

5. Curry in Schalen anrichten und mit Reis servieren.



