
Entencurry mit Kokosmilch

Zutaten:
Ca. 500g

Entenbrust 

1-2 TL 
Rote Currypaste (Vorsicht je nach Sorte sehr scharf, es reicht manchmal auch ½ TL)
400 ml 

Kokosmilch (1 Dose) 

1 EL 


asiatischer Würzmix (für Schwein oder Huhn)

400g


geschnittener Bambus (1 Dose Bambusstreifen)

100 - 200g 

Thaiauberginen (große oder kleine)

1 EL 


Zucker

2 - 3 EL

Fischsauce (z.B. Tiparos)

3 - 4 


rote Peperoni

3 - 4


kleine Tomaten

3 - 4


Kaffir-Zitronenblätter




eine Hand voll Thaibasilikumblätter (Horapha)

Entenbrust im Backofen grillen oder in der Pfanne in Öl scharf anbraten. Nicht durchbraten – Brust muß innen noch leicht rot sein. Brust in dünne Scheiben schneiden und zur Seite stellen.

Rote Currypaste in Topf kurz anbraten. Kokosmilch, Bambus, Thaiauberginen (falls große vierteln), Zucker, Fischsauce und Fleischbrühenpulver zugeben. Peperoni und Tomaten klein schneiden und ebenfalls zugeben. Zitronenblätter  ganz zugeben und alles ca. 5-10 Minuten aufkochen. 

In Scheiben geschnittene Entenbrust und Basilikumblätter zugeben, umrühren und nochmals ganz kurz erhitzen. Bei Bedarf mit Chillipulver, Zucker oder Fischsauce nachwürzen
Mit Jasminreis servieren.
Guten Appetit


