Zitronengras-Hiihner-Curry

Fir 4 Portionen

1 kiichenfertiges Hahnchen, etwa 1,2 kg
150 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Stiick frischer Ingwer, etwa 3—4 cm
2 Stangel Zitronengras

2-3 EL Erdnussol

2 EL rote Currypaste

1 EL Currypulver

400-600 ml Kokosmilch

2 kleine Lorbeerblatter

2 EL Fischsauce

1 TL Zitronensaft

1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

AuBerdem:

2 EL geschnittenes Koriandergriin

(1) Das Hahnchen mit der Gefliigelschere in 8 Stiicke zerteilen. Zwiebeln und Knoblauch schilen und beides in
feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer schilen und fein wiirfeln. Das Zitronengras waschen, trocknen und eben-
falls fein wirfeln.

(2) Im Wok oder in einer hochwandigen Pfanne das Ol erhitzen und die Hihnchenteile darin bei starker Hitze 2
Minuten unter Wenden braten, bis sie leicht gebrdunt sind, dann herausnehmen und beiseite stellen. Die Zwie-
bel-, Knoblauch- und Zitronengraswiirfel im verbliebenen Ol etwa 2 Minuten unter Riihren braten.

(3) Die Currypaste sowie das Currypulver einriihren und unter Rithren kurz mitbraten. Die Hahnchenteile wie-
der einlegen, die Kokosmilch zugieRen, die Lorbeerblatter zugeben und alles 15 bis 20 Minuten bei geringer
Hitze kécheln lassen.

(4) Die Fischsauce und den Zitronensaft unterriihren und das Curry mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Vom
Herd nehmen, das Hiihner-Curry mit gehacktem Koriandergriin bestreuen und sofort servieren. Dazu schmeckt
knuspriges Brot oder gekochter Reis.
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