PANANG CURRY

| Thailandisches Kokos-Erdnuss-Curry |

GESAMTZEIT 25 Minuten ARBEITSZEIT 25 Minuten REGION Thailand
PASSENDER DRINK WeifSwein/ Riesling, Chardonnay
SAISON gangzjdhrig
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Panang Curry Panang-Curry-Paste
-2EL  Panang-Curry-Paste -1/2 EL Korianderkdrner

(selbermachen) -1TL Kreuzkiimmelsamen
-400 ml  Kokoscreme -3 Thaichilis
-600g  Hiihnerbrust (oder auch -2 Stangen  Zitronengras
Rind, Schwein, Shrimps -3 Knoblauchzehen
oder Tofu) -4 Schalotten
-5 Kaffir-Limettenbldtter -2El Erdniisse
-11/2 El Palmzucker/Rohrzucker -1 TL Garnelenpaste
-2El Fischsofse -3cm Galgant, frisch
- Thaibasilikum, frisch
malaysischen Insel (Penang) und den von dort stammenden

Gerichten verwechselt. Hat aber absolut nichts damit zu tun.
Tatsachlich stammt das wundersame Curry mitten aus Zen-

tralthailand und gehort zur traditionellen Thai-Kiche.

Friher hiely das Gericht ,Gai Panang” — zu deutsch ,Huhn, sit-

zend mit gekreuzten Beinen.” Grillhahnchen wurden friiher in

Thailand zum Braten senkrecht auf den Grill gestellt und dabei

die Beine Uberkreuzt. Dann hat man sie mit der aromatischen

Currypaste bestrichen. Erst spater entstand das ,Panang

Curry”, indem nur Teile des Huhns gekocht werden. Klassisch

wird das Curry mit Huhn zubereitet, wer mag kann aber auch

andere Fleischarten oder Garnelen bzw. Tofu verwenden.

Grundsatzlich ist das Curry im Gegensatz zum roten oder gru-

. . . nen Curry dickflissiger und cremiger.
Cremig, aromatisch mildes Erdusscurry - Curry, Curry, Curry

- nein nicht Wurst, sondern Thailand Style! Panang Curry,
L i . o Durch die vielen verschiedenen Zutaten sorgt Panang Curry
auch Erdnusscurry genannt, ist fiir thailéindische Verhdiltnis- ' o
. . nicht nur fir eine Geschmacksachterbahn im Mund, sondern
se etwas milder als seine Curry-Artgenossen. Sehr gesund und ) B ) o
. L 5 . . tut deinem Korper auch noch sehr gut. So dienen die mittelket-
durch die Thai-typischen Gewiirze besonders aromatisch. Kein ) B ) o )
L . . . . tigen Fettsauren der Kokosmilch als Energielieferant und sind
Wunder, dass es der Klassiker in Thailand ist. Also nichts wie
i i L gut bei einer Diat.
hin zum Asia Markt, Zutaten besorgen, ab in die Kiiche und

Curry, Curry, Curry schreien. Aber nicht Wurst oder King... B ) ) )

Und fiir den hohen Stellenwert dieses Gerichts spricht auch
sondern Panang! o ) o o

die eigene Panang-Curry-Paste, die es in vielen Asia Markten

) ] ] o ) ) zu kaufen gibt. In diesem Rezept kannst du sie aber auch ganz
Auf meiner Thailandreise bin ich durch einen Kochkurs auf die-

B S ) traditionell selbst zubereiten!
ses schone Rezept gestolien. Panang Curry wird haufig mit der
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1/2 EL Korianderkorner - 1 TL Kreuzkiimmelsamen - 3 Thaichilis - 2 Stangen Zitronengras - 3 Knoblauchzehen - 4 Scha-
lotten - 2 El Erdniisse - 1 TL Garnelenpaste - 3 cm Galgant, frisch

CURRY
PASTE

Die Korianderkorner und die Kreuzkiimmelsamen in einer Pfanne kurz anrosten, dann im Morser zu
Pulver mahlen und beiseitestellen. Jetzt Chilis (ohne Kerne), Zitronengras, Galgant, Knoblauch, Erdnisse
und Schalotten fein hacken und im Morser zu einer Paste mahlen. Das Kornerpulver und die Garnelen-

paste untermischen.

2 EL Panang-Curry-Paste - 400 ml Kokoscreme - 600 g Hiihnerbrust (wahlweise auch Rind, Schwein, Shrimps oder Tofu)

STEP 1

Ol in einem Wok oder einer Pfanne erhitzen, die Currypaste kurz darin anrésten und dann mit Kokos-
nusscreme aufgielen. Kraftig umrihren, bis sich die Currypaste komplett in der Kokoscreme aufgelost
hat. Das Fleisch waschen, trocknen, in mundgerechte Stiicke schneiden, zur SolRe geben und leicht

leicht kocheln lassen

5 Kaffir-Limetten-Blitter - 1 1/2 El Palmzucker/Rohrzucker - 2 El FischsofSe - Thaibasilikum, frisch

STEP 2

Jetzt die Kaffir-Limettenblatter, den Zucker und die Fischso3e zum Curry geben. Alles zusammen so
lange kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist. Fertig ist das Panang Curry. Mit frisch gehacktem Thaiba-

silikum und gehackten Erdnissen garnieren. Sofort servieren.

TIPP

Frisches Gemiise passt super zu der leichten Scharfe und den thailandischen Aromen des Panang
Currys. Einfach saisonales Gemiise wie Zucchini, Brokkoli, Pilze, Tomate oder SiiRkartoffel anbraten
und kurz vor Ende mit ins Curry werfen. Fiir einen intensiveren Erdnussgeschmack kann in ,Step 2“

ein dicker Loffel Erdnusscurry mit untergeriihrt werden.
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