MILYES HAHNCHEN-RORRIA-CURRY

mit Jasminreis und Sultaninen

Hahnchenbrustfilet

O

Kokosmilch

Tomatenmark

Kindercurry

Mandelblattchen

Unser authentisches, mildes Curry bringt Dir den Geschmack Indiens auf
Deinen Tisch. Hast du schon mal Sultaninen probiert?
Im Gegensatz zu Rosinen sind die goldgelben Sultaninen siiRer und kernlos.
/ 25 [30|30] Min. @ 40 [45/45] Min. Ubrigens: Sultaninen sind getrocknetes Obst!
Kannst Du Dir vorstellen, was die Sultanine mal war?

D thermomix kocht Kleiner Tipp: Aus dem Obst kann man leckeren Saft und Wein herstellen.

A
thermomix

a

Zwiebel

Mandeln

Jasminreis

O

Sultaninen

Knoblauchzehe



Hahnchen-Korma ist ein
wunderbar mild-siiRes Curry, welches

super bei Kindern ankommt.

Wenn lhr Eure Kinder mitins
Kochgeschehen einbinden mochtet,
lasst Sie doch den Reis waschen

und beim Anrichten helfen.

DUNSTEN

Nach der Varoma-Garzeit Varoma
abnehmen, Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen und beides warm halten.
Mixtopf leeren und Garfliissigkeit dabei
auffangen. Mixtopf trocknen.

Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe
5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Ol zugeben und 3 Min./120 °C/
Stufe 1 diinsten. % [1] des Tomatenmarks,
Curry und gemahlene Mandeln in den
Mixtopf zugeben.

Wascht das

ab und tupft das mit

G E H T’S : trocken. Neben dem Thermomix* benétigt Ihr ,
: und 5

ZU BEGINN

Varoma-Einlegeboden so mit Backpapier
belegen, dass die seitlichen Garschlitze
frei sind. Hidhnchenbrustinca 1,5cm
grolbe Wiirfel schneiden, auf den Varoma-
Einlegeboden geben, dabei darauf achten,
dass die seitlichen Garschlitze frei bleiben.
Varoma-Einlegeboden in den Varoma-
Behalter einsetzen und Varoma verschlief3en.
Jasminreis in den Gareinsatz geben und mit
kaltem Wasser spiilen. Sultaninen zum Reis
geben und untermischen.

SOSSE KOCHEN

Kokosmilch, Garfliissigkeit (siche
Zutatenliste), Salz* und Pfeffer” ebenfalls
zugeben und 5 Min. /98 °C/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen Mandelblattchen in einer
kleinen Pfanne ohne Fettzugabe bei mittlerer
Hitze rosten, bis sie leicht gebraunt sind.
Danach in eine kleine Schiissel umfiillen.
Nach der Kochzeit Kokos-Curry-Sof3e

mit Salz* und Pfeffer abschmecken und

schrittweise ansteigend 40 Sek./Stufe
5-7-8 purieren.

DAMPFEN

Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen.
1,5TL Salz”, Butter” und Wasser” (iber den
Reis in den Mixtopf geben.

Varoma aufsetzen und 18 Min./Varoma/Stufe
1 dampfen.

Wahrenddessen Zwiebel und
Knoblauch abziehen.

Zwiebel halbieren.

ANRICHTEN

Hahnchenbruststiicke aus dem Varoma-
Einlegeboden in den Mixtopf zugeben und mit
dem Spatel vorsichtig unterheben.
Dabei priifen, ob die Fleischstiickchen gar
sind - wenn nicht 5 Min./98 °C/$3/Stufe
1 kochen.
Reis mit einer Gabel auflockern und
Butter* unterriihren.
Reis und Korma-Curry auf tiefen Tellern
anrichten, mit Mandeblattchen bestreuen
und genielien.

ZUTATEN

Jasminreis 225g 300g

: Sultaninen 10g 20g

Zwiebel 3 4

: Knoblauchzehe Ya 1

: Tomatenmark 50g 70g

: Kindercurry 6g 8g

gemahlene Mandeln 20g 20¢g

© Hahnchenbrustfilet 420g 560¢g
Mandelbldttchen 15g 20g
Kokosmilch 250 ml 300 ml
Wasser™ fiir Reis 1200 ml 1200 ml
Garfliissigkeit 150 ml 200 ml
o] 10g 15g
Butter jelaTL je2TL

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack
Gut, im Haus zu haben

Beachte die bendtigte Menge. Die geli
weicht hiervon ab und es bleibt etwa

rte Menge in Deiner Box
brig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 511 kJ/122 kcal - 3456 kJ/826 kcal
: Fett 6g 41g
: —davon ges. Fettsduren 3g 18g
Kohlenhydrate 11g g
- davon Zucker 2g 15g
: Eiweil} 6g 38g
Ballaststoffe 0g 2g
Salz 0g 1g
: ALLERGENE
00 M||ch 55 Mande[n ..........................................
: (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
¢ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
: URSPRUNGSLANDER
5060 b.e.u.t.s.c.h.l.a.”.(.‘: 800 gm men ................................
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