Chicken Lap Lap (National-Gericht) fur 4 Personen
(Aus den Materialien des Weltgebetstages.)

4 Hahnchenbruste

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Saft 1 Zirtone

3 EL Ol ( 1Loffel fiir die Marinade, 2 zum Braten)
1 TL Kurkuma

2 TL Curry

gemahlene Chiliflocken

Aus den Zutaten eine Marinade erstellen und zusammen mit den
Hahnchenbrlisten in einer verschlielRbaren Schussel oder Gefrierbeutel
mindestens 30 Minuten marinieren. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen,
die marinierten Hahnchenbriste von jeder Seite 4 Minuten anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und bei 50-100C° im Backofen warm stellen.

Reis

1TL Ol

Y2 gewdrfelte Zwiebel

1 Tasse Reis

2 Tassen Spinat

1 Tasse Huhnerbruhe

400 ml (1 Dose) Kokosmilch

400 ml (1 Dose) stuckige Tomaten
1 Tasse SufRkartoffelwurfel

Salz zum abschmecken

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel 3-5 Minuten anschwitzen. Die
Hitze reduzieren und den Reis dazu geben. Unter Ruhren anbraten, gut mit
den Zwiebeln vermischen. Spinat dazu geben und solange ruhrend
anschwitzen bis der Spinat zusammenfallt. Die Hihnerbrihe angie3en. Dann
die Kokosmilch, stiickige Tomaten und die SuRkartoffel dazu geben und
salzen. Zum Kochen bringen, dann Hitze reduzieren und ca. 15 Minuten
kocheln. Dann die Hahnchenbruste dazugeben und weitere 10 Minuten
kocheln.

Kokos-Sauce

1 TL Kokosol

1 Tai Chili oder Chilipulver
Saft 1 Limette

5 Knoblauchzehen

2 TL gehackter Ingwer

2 TL Mehl

400 ml (1 Dose) Kokosmilch




3 Fruhlingszwiebeln

Kokosol erhitzen. Knoblauch, Ingwer und Chili dazu geben und unter Ruhren
anschwitzen. Mehl Uberstauben, kurz mit anschwitzen und mit Kokosmilch
abloschen. Gut ruhren, damit keine Klimpchen entstehen. Dann die in
schmale Streifen geschnittenen Fruhlingszwiebeln dazu geben. Limettensaft
unterrihren und zum Servieren die Sol3e Uber die Hahnchenbrust geben.



