- HELLO Tom Kha Gail

L FRES Thailandische Hahnchen-Kokos-Suppe

30 Minuten - 455 kcal - Tag 3 kochen
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Héhnchenbrustfilet Kokosmilch
%
. 4
Ingwer Zitronengras
Champignons rote Chilischote
Limette, gewachst Frihlingszwiebel

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Wasser*, Ol*, Pfeffer*, Salz*



Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit

Kiichenpapier trocken.

1 grofRen Topf mit Deckel, 1 Messbecher und

1 Gemiisereibe

Hahnchenbrustfilet
Kokosmilch

Ingwer PE | CN
Zitronengras MA| TH
Champignons

rote Chilischote NL | MA | ES
Limette, gewachst VN | BR
|co|mx

Friihlingszwiebel DE | EG | IT
Hihnerbriihe

Wasser*, Ol*,

Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben

2P
250g
250 ml
20 gt*

150g
1
1
1
4g
Angaben im Text
nach Geschmack

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig

L) oo 5109
Brennwert 352 kJ/84 kcal 1904 kJ/455 kcal
Fett 565¢g 30,53¢g
- davon ges. Fettsauren 393g 21,23g
Kohlenhydrate 1,68¢g 9,10g
- davon Zucker 1,25g 6,75¢g
Eiweil} 639g 34,55¢g
Salz 0,354 ¢ 1911g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!

Ursprungslander: DE: Deutschland PE: Peru CN: China
MA: Marokko TH: Thailand NL: Niederlande ES: Spanien
VN: Vietnam BR: Brasilien CO: Kolumbien MX: Mexiko EG: Agypten

IT: Italien

2022-W43

Aus der mitgelieferten Hithnerbriihe und 250 ml
Wasser* eine Hithnerbriihe vorbereiten.

Hahnchenbrust in mundgerechte Stiicke von
ca. 2 cm schneiden.

Limette heil? abwaschen und Schale fein abreiben.

Limette halbieren.

Chili halbieren, entkernen und Chilihélften in
Streifen schneiden (Achtung: scharf!).

Ingwer schalen und fein hacken.

Anschliefend mit vorbereiteter Hiihnerbriihe und

Kokosmilch abléschen und bei niedriger Hitze
zugedeckt 5 - 6 Min. leicht kdcheln lassen.

Gelegentlich umrihren.

Chilischote

Champignons vierteln.

Zitronengras an der dicken Stelle so andriicken,

dass es aufplatzt und die dtherischen Ole freigesetzt

werden, dann quer in 2 Stlicke schneiden.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebel
getrennt voneinander in diinne Ringe schneiden.

Nach Ende der Kochzeit Zitronengras
herausnehmen.

Limettenschale, Chilistreifen (Achtung: scharf!)
hinzugeben und Limettensaft nach Geschmack
hineinpressen.

Mit Salz* abschmecken.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann. Gegen
Capsaicin, den scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlésliche Lebensmittel wie Milch und Kése.

In einem groRen Topf 1 EL 81* auf mittlerer Stufe
erhitzen.

Hahnchenbruststiicke, Ingwer, Zitronengras,
Champignons und den weilRen Teil der
Friihlingszwiebel hinzugeben und alles flr 3 Min.
unter Riihren anschwitzen.

Suppe auf tiefe Teller verteilen und mit griinen
Friihlingszwiebelringen toppen.

Kho hai dja! (Das heilt ,Guten Appetit!“ auf
Thailandisch.)

Fehlende Zutat?

Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in Deiner Box fehlt!




