mit feinen Hahnchenstreifen und aromatischem Thai-Basilikum

Mein Kollege Tobias hat mich zu diesem Gericht inspiriert.
Standig schwarmt er von den Garkiichen Bangkoks: siiR, scharf,
sauer, bitter, und das alles gleichzeitig! Ich hoffe, Ihr teilt seine
Meinung und seid genauso begeistert von der thailandischen
Kiiche wie er. Guten Appetit!




Zutatenin Deiner BoX ......coveceecveseeecenn 2 Personen............. 4 Personen............... $ Ggf. auch fiir andere

Héhnchenbrust 2 4 Rezepte verwenden

Champignons 200 g 400 g
Rote Paprika, Frithlingszwiebel 1 2

Allergene
Knoblauch (solo) s Va .
Limette " 1 1) GlL.Jten 5) Erdniisse
Mie-Nudeln 15) Y2 Packung 1 Packung 6) Soja 15) Kann Spuren
Kokosmilch 250 ml 500 ml von Allergenen enthalten
Erdnussbutter 5) 30g 60g
Sojasofe 1) 6) 20 ml 40 ml Nahrwerte pro Person
Gewd{irzmischung 15) 3g 6g Kalorien: 790 kcal
Basilikum 5g 10g

Kohlenhydrate: 62 g,
Gut im Haus zu haben - Fett:38g, EiweiR: 48 g
Essig, Zucker, Ol (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) Ballaststoffe: 7 g

Was zum Kochen gebraucht wird
Kiichenpapier, grofRer Topf, Sieb, Schissel, Schneebesen, groRe Pfanne (oder Wok)

T Hahnchenbrust aus dem Kiihlschrank nehmen, damit sie
Zimmertemperatur annehmen kann. Champignons putzen und in feine
Scheiben schneiden. Paprika waschen, entkernen und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Friihlingszwiebel waschen, welkes Grlin entfernen, in
feine Rollchen schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Limette
entsaften. Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Blatter in Streifen
schneiden.

2 Hihnchenbrust waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und quer
in feine Streifen schneiden.

3 Mie-Nudeln in einem grofben Topf mit reichlich Wasser ca. 5 Min.
kochen lassen. AnschlieRend in ein Sieb gieRRen, mit kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen lassen.

4 Fiir die SoRe: In einer Schiissel Kokosmilch, Erdnussbutter,
Sojasofe, 1 TL Essig, Knoblauch, Gewiirzemischung und 1 TL Zucker mit
einem Schneebesen glatt rithren.

5 In einer grofken Pfanne (oder einem Wok) % EL Ol erhit-
zen. Hahnchen zugeben und ca. 3 Min. rundherum scharf anbraten.
AnschlieBend beiseitestellen.

6 Erneut 1 TL Olin der Pfanne (im Wok) erhitzen. Paprika zugeben,

ca. 3 Min. anbraten. Champignons zugeben, weitere ca. 3 Min. braten.
Frihlingszwiebelrollchen und Limettensaft zugeben und kurz mitbraten.
Mit der vorbereiteten SolRe abléschen, ca. 1 Min. einkochen lassen. Dann
Hahnchen und Nudeln zugeben und alles zusammen ca. 3 Min.
weiterkochen lassen.

7 Nudelpfanne auf Tellern verteilen und mit frischem Basilikum
garniert geniefien!




