Panangcurry med kyckling och jordndtter

I ngredienser 4 portioner

4 tsk olja

1 stor rod 16k, hackad

20-40 ml panang currypasta

22 dl kokosmjolk

500 g kycklingfilé, skuret i lagom munsbitar
4 msk tjock kokosmjdlk

4 kaffirlimeblad

4 tsk fisksas

4 tsk limesaft

2 tsk farinsocker

1 ¥, dl osaltade rostade jordndtter, hackade
1 Y. dl blad av thailandsk basilika

1 ¥ dl hackad férsk ananas

1 gurka, skuren i skivor

GOr sa har:

Hetta upp oljan i en wok eller stor stekpanna. Lagg i 16k och
currypasta och ror om pa medelstark varme i 2 min. Hall pa
kokosmjolk och koka upp.

Lagg i kyckling och limeblad i woken. Skruva ner varmen och
koka i 15 minuter. Lyft ur kycklingen med ett durkslag av
staltradsnat eller en halslev. Lat sasen sjuda i 5 min eller tills
den kokat ihop och tjocknat ordentligt.

Lagg tillbaks kycklingen i woken. Hall pa tjock kokosmijolk,
fisksas, limesaft och socker och koka i 5 min. Ror ner jordnotter,
basilika och ananas. Gurka anvands som tillbehor.



