Thaildndisches Hahnchencurry
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 Paprika (rot und griin), 1 Karotte, 100 gr Zuckerschote, 100 gr Sojabohnenkeimlinge, 2 Zwiebeln,
400 gr Hahnchenbrustfilet, 2 Essléffel Ol, 0,25 | Gemiisebriihe, 200 gr Philadelphia Doppelrahm, 1
Teeloffel Currypulver, 1 Prise Cayennepfeffer.

Die Vorbereitungen:
Das Gemiise putzen und waschen. Die Paprikaschoten in Rauten, die Karotten in Stifte und die
Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Zwiebelringe halbieren. Die Hdahnchenbrustfilets waschen und in ca.
2cm breite Streifen schneiden.

Die Zubereitung:
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Das Gemiise mit Ausnahme der
Sojabohnenkeimlinge dazugeben und kurz diinsten. Das Gemiise soll knackig bleiben. Die Gemiisebriihe
angiefen und aufkochen lassen. Anschliefend den Philadelphia bei milder Hitze unter Riihren in der
Sauce schmelzen lassen. Die Sojabohnenkeimlinge vorsichtig unterheben, das Hahnchencurry salzen
und mit Curry und Cayennepfeffer abschmecken.
Dazu schmeckt Basmatireis.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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