








Hahnchencurry

Zutaten (fuir 4 bis 6 Personen):

- 500 g Hahnchenbrust

- 250 g weille Champignons
- 2 SURkartoffeln

- 1 Moéhre

- 1 rote Paprika

- %2 Hokaido-Kurbis

- %2 Blumenkohl

- 2 - 3 EL rote Currypaste

- 15 g frischer Ingwer

- 1 rote Chilischote

- 1 grol3e rote Zwiebel

- 2 Dosen Kokosmilch (a 400 ml)
- %2 Bund Fruhlingszwiebeln

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Gesamtkosten: Ca. 16 Euro

Zubereitung:

Zunachst wird das Gemuse geputzt und gewaschen: Sul3kartoffeln und die Méhre in
Scheiben schneiden, den Blumenkohl in Réschen, den Kurbis und die Paprika in
mundgerechte Stucke; die Champignons putzen und vierteln. In einem grol3en Topf
das Gemuse in mehreren Durchgangen mit Pflanzen- oder Sesamél anbraten und
dann herausnehmen (hier empfiehlt es sich, noch eine zweite Pfanne
hinzuzunehmen).

Derweil den Ingwer putzen und reiben, die Chili in Ringe und die rote Zwiebel in
Stlcke schneiden. Die Hahnchenbrust abspulen und trocken tupfen, anschliel3end in
mundgerechte Stucke schneiden. Ingwer, Zwiebel und Chili anschwitzen,dann das
Hahnchen hinzugeben und alles braten. Sodann die Currypaste hinzufugen.

Anschlieliend das Gemuse bis auf die Sul8kartoffeln und die Paprika gut unterrtuhren,
kurz mitbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit der Kokosmilch abléschen und
aufkochen. AnschlielRend kdcheln lassen, nach ca. 5 Minuten SuBkartoffeln und
Paprika hinzufigen und ca. 15 Minuten je nach gewulnschter Bissfestigkeit des
Gemuses kdcheln lassen. Am Ende abschmecken und mit Reis und in Ringe
geschnittenen Frahlingszwiebeln servieren.



Gerne kénnt ihr das Currygericht auch schon am Vortag kochen, durchziehen lassen
und beim Aufwarmen nochmals abschmecken. Alternativ kann man es auch vegan
halten und mehr Blumenkohl und statt Hahnchen vorgekochte rote Linsen
hinzuftgen.

Richard Schrdder, Universitat Leipzig

LawCampus-News jetzt weiterempfehlen!

Interessierte Kommilitoninnen und Kommilitonen kdnnen sich hier fur die
monatlichen LawCampus-News kostenlos anmelden! Diese Ausgabe kénnt ihr auch
als PDF herunterladen.
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