ROTES THAI-CURRY MIT HAHNCHEN,

Kokosmilch und Korianderreis
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Hahnchengeschnetzeltes

/

Zucchini
Karotte (geschnitten)
.k._/ O
rote Currypaste Kokosmilch
Limette Koriander

Petersilie Hihnerbriihe
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KLEINE VORBEREITUNG
Limette in Spalten schneiden.

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini
langs halbieren und in 0,5 cm dicke
Halbmondscheiben schneiden.

Koriander und Petersilie getrennt
voneinander grob hacken.

CURRYSOSSE VOLLENDEN
Hitze etwas reduzieren und
ca. 5 -6 Min. weiterkdcheln lassen, bis die
SoBe ein bisschen eingedickt ist und das
Gemiise weich ist. SoBe mit Saft von
2 [3 | 4] Limettenspalten und Pfeffer  und

Salz* abschmecken.

HAHNCHEN ANBRATEN

In einer grofRen Pfanne 1 EL [172 EL |
2 EL] Ol erhitzen und darin fiir 3 - 4 Min.
Hahnchengeschnetzeltes rundherum scharf
anbraten, bis es leicht gebraunt ist.
Y& TIPP: Verwende fiir 4 Personen 2 Pfannen.
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne und 1 kleinen Topf.

GEMUSE ANBRATEN

1EL |12 EL|2EL] Currypaste (Achtung:
scharf!), Zucchini und vorgeschnittenes
Gemiise zugeben und 1 Min. mit
anbraten. Gemiise mit Kokosmilch und
Hiithnerbriihpulver abléschen und einmal
aufkochen lassen.

REIS ZUBEREITEN

In einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
Reis zusammen mit 50 ml [75 ml| 100 ml]
Wasser unter gelegentlichem Riihren fiir
ca. 5 Min. erwdarmen. Am Ende der Garzeit
Koriander unter den Reis riihren und mit
Salz’ und Pfeffer- abschmecken.

ANRICHTEN

Reis auf Teller verteilen und Curry darauf
anrichten. Mit Petersilie bestreuen und mit
restlichen Limettenspalten genielRen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

Limette BR | Mx 1 1 2
Zucchini £5 1 1 2
Koriander/Petersilie 10g 10g 10g

Hahnchengeschnetzeltes 250g 375g 500g

rote Currypaste 10) 1EL ® 1%EL® 2EL ®

Lauch, Champignons, Karotte
(geschnitten) 300g 450g 600g

Kokosmilch 250 ml 400 ml 500 ml
Hihnerbriihe : 4g : 6g : 8g
Basmatireis, gedampft 250g 375g® 500g
Ol* fuir Schritt 2 1EL { 1%EL i 2EL
Wasser* fiir Schritt 5 50ml  75ml 100 ml
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas lbrig.

Dl_.!RCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

CemcpersfCundaier - 1005 | (ca.7500)
Brennwert © 414KJ/99 keal - 3.048 kJ/729 keal
Fett 507g 37,30g

- davon ges. Fettsauren 3,25g 2392¢g
Kohlenhydrate 7,05¢g 51,84g

- davon Zucker 1,88g 13,86g
EiweiR 584g 4292g
Salz 0,282g 2,077g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

* aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

+ Produktdnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
: die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

i ALLERGENE

' 10) Sojabohnen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

* ES: Spanien BR: Brasilien MX: Mexiko

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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