Kokos-Hahnchen

Auslandische Kiiche » Asiatische Kiiche » Kokos-Gerichte

Zutaten (6-8 Personen) Zubereitung
» 1,5kg Hahnchenbrustfilet(s) 1. Hahnchenfilet waschen, trockentupfen und in gleichmaRige
» 3-4 EL Ol Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die

» Salz & Pfeffer

» 2 Zwiebel(n)

» 2 Knoblauchzehe(n)

» 2 TL Curry

» 1l Instant-HUhner-Brihe

Hahnchenwirfel darin in 3 Portionen unter Wenden 6-8min
bei mittlerer Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

» 100g Kokosnusscreme 2. Zwiebeln und Kn_oblauch schalen, fein wirfeln. Im heil3en
» 1-2 EL SoRenbinder Bratol andunsten. Mit Curry bestauben und kurz anschwitzen.
» Kokoschips Mit Huhnersuppe abléschen und aufkochen lassen.
» Koriander Kokoscreme zufligen und bei schwacher Hitze unter Riihren

schmelzen lassen. Evtl. mit So3enbinder binden. Mit Salz und
Bewertung Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenwiirfel wieder zuftigen

und darin erwarmen. Hahnchen-Kokos-Curry in einer grof3en

@: Betscr;affung b Schale anrichten. Mit Kokoschips und Koriander garnieren.
g outen stipermar Dazu nach Belieben Kokoschips, Sambal oelek, Rosinen,
WG Cashewkerne und gerosteten Sesam servieren.
) o10€
@. Zubereitungszeit Néhrwerte: 430kcal/E42g/F28g/KH2g pro Portion
' 31-60min
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