(0 miLDES HAHNCHEN-KORRIA-CURRY

mit Jasminreis und Sultaninen

Hahnchenbrustfilet

O

Kokosmilch

Tomatenmark

Kindercurry

Mandelblattchen

Unser authentisches, mildes Curry bringt Dir den Geschmack Indiens auf

Deinen Tisch. Hast du schon mal Sultaninen probiert?

Im Gegensatz zu Rosinen sind die goldgelben Sultaninen siiRer und kernlos.
Ubrigens: Sultaninen sind getrocknetes Obst!
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Kannst Du Dir vorstellen, was die Sultanine mal war?

kochen Kleiner Tipp: Aus dem Obst kann man leckeren Saft und Wein herstellen.
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Zwiebel

Mandeln

Jasminreis

O

Sultaninen

Knoblauchzehe



Hahnchen-Korma ist ein
wunderbar mild-siiRes Curry, welches
super bei Kindern ankommt.

Wenn Ihr Eure Kinder mitins
Kochgeschehen einbinden mochtet,
lasst Sie doch den Reis waschen
und beim Anrichten helfen.

WAHRENDDESSEN
Hahnchenbrust in 2 cm grofRe
Wiirfel schneiden.

In einer grofRen Pfanne Mandelblattchen
bei mittlerer Hitze rosten, bis sie ganz leicht
gebraunt sind und anfangen zu duften.

AnschlieRend Mandelblattchen aus der
Pfanne nehmen.

In derselben Pfanne Ol erhitzen und
Hahnchenwiirfel fiir 3 - 4 Min. rundherum
anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.

Tupft das
im
(mit ),

GEHT'S

REIS KOCHEN

Jasminreis in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspiilen, bis dieses
klar hindurchflief3t.

In einem kleinen Topf heilles Wasser- fiillen,
salzen’, Jasminreis und Sultaninen einriihren
und einmal aufkochen lassen.

Deckel aufsetzen und bei niedriger Hitze
ca. 10 Min. weiterkodcheln lassen. Dann
vom Herd nehmen und 10 Min. abgedeckt
ruhen lassen.

SOSSE PURIEREN

Nach Ende der Kochzeit Kokosmilch
zu den Zwiebeln geben und alles zusammen
mit einem Piirierstab zu einer feinen
Sofe piirieren.

Hahnchenwiirfel hinzugeben und alles
zusammen ohne Deckel 5 - 8 Min. leicht

kocheln lassen, bis die SoRe etwas eindickt.

Gelegentlich umriihren und mit Salz*, Pfeffer
und Zucker* abschmecken.

mit trocken. Erhitzt reichlich Wasser
. Zum Kochen benétigt Ihr ein X

(mit ), und einen

FUR DIE SOSSE

Zwiebeln abziehen, halbieren und in
Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und
grob hacken.

In einem groRen Topf Ol erhitzen und
Zwiebelstreifen und Knoblauch darin fir
2 Min. anbraten.

Danach Tomatenmark, Kindercurry,

gemahlene Mandeln und Wasser* hinzufiigen.

Deckel aufsetzen, Hitze reduzieren und alles
fuir ca. 15 Min. kocheln lassen.

CURRY VOLLENDEN
Reis mit einer Gabel auflockern und
Butter’ unterriihren.

Reis und Korma-Curry auf tiefen Tellern
anrichten und mit Mandeblattchen
bestreuen. Guten Appetit!

ZUTATEN

Jasminreis 225g 300g
Sultaninen 10g 20g
Zwiebel 3 4
Knoblauchzehe Ya 1
Tomatenmark 50g 70g
Kindercurry 6g 8g
gemahlene Mandeln 20g 20¢g
Hahnchenbrustfilet 420g 560¢g
Mandelbldttchen 15g 20g
Kokosmilch 250 ml 300 ml
heilles Wasser* fiir Reis 300 ml 450 ml
o]l je 1EL je 1EL
Wasser* fiir Softe 300 ml 400 ml
Butter Y EL 1EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben
Beachte die bendtigte M
weicht hiervon ab und es

e. Die gelieferte Menge in Deiner Box
bleibt etwas uibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
Brennwert 511 kJ/122 kcal - 3456 kJ/826 kcal
Fett 6g 41g
- davon ges. Fettsduren 3g 18g
Kohlenhydrate 11g g
- davon Zucker 2g 15g
Eiweil} 6g 38g
Ballaststoffe 0g 2g
Salz 0g lg
ALLERGENE
80 M||ch 36 Mande[n ..........................................
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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