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Thai-Curry
mit Seelachs und Geflugel
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Das Seelachsfilet abtupfen, entgraten und in grobe Wiirfel
schneiden. Das Geflugel abtupfen und in grobe Wiirfel
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln putzen

und in Wurfel schneiden.

Die Geflugelwiurfel in heiem Fett anbraten, das Gemuse
hinzu-fiigen und kurz alles anschwitzen. Das Ganze mit
dem Curry-Puder bestreuen, Curry-Paste hinzugeben und

kurz schwenken.

AnschlieBend mit der Kokosmilch auffillen und aufkochen
lassen. Nun die rohen Fischwiirfel zugeben und in der

heilen Sauce garziehen lassen.

Nach Bedarf mit etwas Salz abschmecken und evtl. mit

angerthrter Speisestarke nachdicken.

Guteu Appetd!



