Kochclub Pot-au-Feu

VOLKETSW\\-

Rotes Pouletcurry mit Thai Augerginen

Zutaten

Fir 4 Personen

e 200 g Thai Auberginen

e 100 g Cherry Tomaten

e 5 dl Kokosmilch,

e 2 Essloffel* Currypaste rot

. (*je nach gewulnschter Scharfe)
e 1 EL Pflanzendl

e 1 Teeloffel Palm- oder Rohzucker

e 2 Essloffel Fischsauce

e 500 g Pouletbrustchen, in Wirfel geschnitten
e 4 Stick Kaffir-Zitronenblatter

e 2 Stuck Chilischoten rot

1 Limette, Saft

Zubereitung

1 Cherry-Tomaten waschen. Die Mini-Auberginen waschen und der Lange nach vierteln.
Und mit etwas Limettensaft betrdufeln und beiseite stellen

2 die Pouletbristchen in Wirfel schneiden

3 1 EL Erdnussdl im Wok oder in grosser Bratpfanne heiss werden lassen, Currypaste
ca. 2 Min. rihrbraten, damit sie das volle Aroma entwickeln kann

4 5 dl Kokosmilch dazu giessen

5 Jetzt die Pouletwurfel und die Auberginen zum Curry hinzufligen.
Zucker und Fischsauce unterrihren und 10-15 Minuten leise kécheln.
Cherry-Tomaten erst kurz vor dem servieren dazugeben.

6 Inzwischen Kaffir-Zitronenblatter in hauchfeine Streifen schneiden. Die Chilischoten der
Lange nach halbieren, entkernen und ebenfalls sehr fein schneiden und zum Curry
geben.

Tipp: Chili entkernen: Schote ldngs halbieren, in mit Wasser gefiillten tiefen Teller tauchen,
@ Kerne mit Messerspitze herauslésen. Chilisaft an den Fingern kann Haut,
Schleimhéute und Augen irritieren, deshalb Kiichenhandschuhe tragen..



