(Shrimp-Curry
Zutaten:
300 g Shrimpsfleisch

2 TL rote Currypaste

2 Tassen Kokosnussmilch

2 Tassen kleingeschnittene Ananas

2 Kaffir-Blätter, kleingezupft

2 EL Zucker

2 EL Limettensaft

2 EL Fischsauce

Zubereitung:
· 3 EL Kokosnussmilch im Wok erhitzen. Wenn sich Öl auf der Oberfläche zeigt, die Currypaste hinzufügen und kurz  anbraten. Wenn es duftet, die Shrimps, die Ananas und die restliche Kokosmilch zufügen und umrühren.

· Mit Limettensaft, Zucker und Fischsauce würzen. Die Kaffir-Blätter zufügen. Das Curry kurz aufkochen lassen.

· Eventuell die Shrimps und die Ananas mit einem Löffel herausnehmen und warm halten und in der Zwischenzeit die Sauce leicht einkochen lassen bis sie cremiger ist. Dann die Einlage wieder hinzufügen und servieren.

