Hluhn mit Chiligelee ... Kai Phat Naam Tim Phrik

Zutaten:

- kg Hohnerbrustfilet

- 100g Thai Basililkum (scharf, in Streiten geschnitten)
- 3x Chilischoten (in schrige Rauten geschnitten)
- 3x &l Chil Gelee

- 12x Knoblauchzehen (grob gehackt)

- 1x TL brauner Zuckenr

- 120ml ddinne Kokosmilch

- 4x &L Austern Sauce Maekrua)

- 4x TL Fisch Sauce (Sguid)

- 3x EL Reiswein

- Evtl Salz

- Erdnussdl

- Thai Jasmin Reis



Anleitung:

- Das Fleisch in ca. &4cm lange, 2cm breite und Gmm starke
Stihcke schneiden, mit dem Reiswein marinieren.

- Jn einer Schiissel Fischsauce, Austernsauce, Kokosmilch und
braunen Zucker mischen.

- Einen Wok erhitzen, Erdnussol zugeben und das Fleisch
portionsweise scharf anbraten, im Abstellwok warmhalten.

- Dann den Knoblauch goldbraun anbraten, Chiligelee zugeben und
mitbraten bis es wirzig duftet.

- Das angebratene Fleisch wieder zugeben und untermischen.

- Dann die angertihrte Sauce am Rand entlang zugeben und alles
kurz pfannenrthren.

- Basilikum unterrdhren

- An Thai Jasmin Reis mit den Chilirauten servieren

Zutaten Chiligelee (Naam Jim Phrilk):

- 80ml Erdnussol

- 2x Schalotten (fein gehackt)

- 2x Knoblauchzehen (fein gehackt)
- 40g getrocknete Clhiliflocken

- 174 TL Palmzuckenr

- Salz

(Ergibt 185)
Anleitung:

- Das Cl‘)l in einem Wolk erhitzen
- Schalotten und Knoblauch darin brdunen
- Chiliflocken und Palmzucker hinzufligen und gut umrihren

- Mit einer Prise Salz wirzen

(Das Gelee halt sich in emem Cillas mehrere Wochen inm Kihlschrank)

(Originalrezepte aus Culina Asia H. F. Ullmann, hier die leicht

abgeanderte Version!)




