Feuriges Thai-Hahnchen-Curry

Auslandische Kiiche » Thailandische Kiiche

Zutaten (4 Personen) Zubereitung

» 2 Knoblauchzehe(n) Vorbereitung

» 600g Hahnchenbrustfilet(s)

» 2 rote Paprika - Knoblauch schalen, hacken

» 250g Moéhre(n)
» 250g Lauchzwiebel(n)
» 1 rote Chilischote(n)

- Fleisch waschen, trockentupfen, in Streifen schneiden
- Gemuse und Chili putzen, waschen
- Paprika wirfeln

: zsoaﬂg ge;?eﬁer - Méhren in Scheiben schneiden

» 2-3 EL Ol - Lauchzwiebeln in Stiicke schneiden

» 2-3 TL Curry - Chili in Ringe schneiden

» 300ml Instant-Gemuise-Briihe - Limette in Spalten schneiden

» 200g Schlagsahne - Reis nach Packungsanleitung zubereiten
» 1-2 EL Limettensaft

» 1 Prise Zucker Fertigstellung

» Koriander
- Fleisch in Ol anbraten

Bewertung - salzen und pfeffern
~ Beschaffung - aus der Pfanne nehmen
@ guten Supermarkt - Gemiise, Knoblauch und Chili im Bratfett andinsten
i} - Fleisch wieder zugeben
(_\. Kosten - mit Curry bestauben
@ 11-15€ - Brihe und Sahne zugeben, aufkochen
— - 5min kécheln lassen
@_ Schwierigkeitsgrad - salzen und pfeffern
J  Fortgeschntens - mit Limettensaft, Curry und Zucker abschmecken
Warte-Zeit - mit Limettenspalten und Koriandergriin garnieren
@I bis zu 15min
@_ Zubereitungszeit Nahrwerte: 500kcal/E41g/F15g/KH51g pro Portion
! 31-60min
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