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3613 Steffisburg, 03.12.2022 / Daniel Gugger

Anzahl: 4 Personen

Rezeptgruppe: Hauptgang

Panang Curry mit Poulet

Zutaten

140 g gesalzene Erdnisse
3 Stangel Zitronengras

3 rote Peperoncini

3 rote Chili

50 g Ingwer

1 Limette

3 Kaffirlimetten-Blatter

3 EL Fischsauce

2 rote Peperoni

200 g Ruebli

5 dl Kokosmilch
50 g Rohrzucker
3 dl Wasser

2 EL Fischsauce
1 Bund Koriander

600 g Pouletbristli
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Zubereitung

1.

Erdnisse grob hacken und im Wok oder einer Bratpfanne ohne Fett rosten. Die
Halfte davon im Cutter fein mahlen und beiseitestellen.

Currypaste. Zitronengrasstangel fein schneiden. Peperoncini und Chilis entkernen
(Handschuhe), in kleine Stiicke schneiden. Ingwer schélen, in kleine Stlicke
schneiden. 1 Peperoni klein schneiden. Alles in einen Messbecher geben. Von der
Limette die Schale dazureiben, ganzen Saft dazupressen, Kaffirlimettenblatter
beigeben. Fischsauce beigeben und purieren.

Peperoni in Streifen schneiden und in 3 cm lange Stiicke. Ruebli schalen und dann
mit Rostiraffel raffeln.

1 dI Kokosmilch in der Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren, 4 EL der Currypaste
beigeben, 2 Minuten kdcheln. Die gemahlenen Erdnisse beigeben, kurz mitkécheln.
Rohrzucker dazugeben. Restliche Kokosmilch, Wasser und Fischsauce
dazugiessen, aufkochen, 2 Minuten kdcheln. Geschnittene Peperoni und geraffelte
Ruebli dazugeben. Restliche Currypaste und die gehackten Erdniisse beigeben.

Pouletbrust in ca. 1 cm breite Stucke schneiden und in der Bratpfanne langsam
anbraten. Poulet sollte nicht zu braun werden.

Danach Poulet in die Paste einfligen.

. Vor dem Anrichten, Koriander grob schneiden und dartberstreuen.



