


Huhn in Kokossauce

1 Poularde (etwa 1,3 kg)

600 ml Kokosmilch
(Konzentrat)
Salz

5 Knoblauchzehen
1 Efl. Kiimmel

1 EfL. Koriander

4 Pfefferkdrnern

1 Efl. Erdniissen

1 Teel. abgeriebene
Zitronenschale
(unbehandelt)

1 EfL Fischsauce
2 Teel. Chilipulver
2 Ef3L Soja-Sauce

1 Efl. Shrimps-Paste
1 Teel. Zucker

Tip:

20

unter fliefendem kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, in einen Topf geben

angieflen, mit

wiirzen, zugedeckt etwa 1 1/2 Stunden ko-
cheln lassen

die Poularde herausnehmen, das Fleisch von
den Knochen 16sen, warm stellen

die Kochfliissigkeit auf die Hélfte einkochen
lassen

abziehen, mit

in einem Mixer zerkleinern

unterriihren, in die kochende Briihe geben,
umriihren

die Fliissigkeit nochmals sdmig einkochen
und mit Salz abschmecken

das Hiihnerfleisch auf einer Platte anrichten,
mit der Sauce {ibergiefen

Safranreis dazu reichen.





