Hadhnchen mit Erdnuss-Sofle, Gemiise und Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir die Hihnchenbrust:

240 g Hahnchenbrustfilet 2 EL dunkle Sojasauce % TL Chilipulver
Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 160 ml Kokosmilch 75 ml Gemiisefond
4 TL Erdnusscreme 4 Zweige Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

80 g Basmati Salz

Fiir das Gemiise:

100 g Brokkoli 100 g Mohren 100 g Blumenkohl

Fir die Hahnchenbrust:

Die Héhnchenbrust in Wiirfel schneiden.

Chilipulver mit der Sojasauce vermengen und die Fleischwiirfel darin marinieren und zur
Seite stellen.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen. Petersilie fein hacken.

Knoblauch pressen und mit etwas Wasser in einer Pfanne andiinsten, die Erdnusscreme
einrithren und mit Kokosmilch und Gemiisefond abloschen. Danach die marinierte Hahn-
chenbrust untermischen und alles zugedeckt garen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zum Schluss Petersilie zugeben.

Fiir den Reis:

Reis waschen. Einen Topf mit Wasser und Salz aufsetzen und den Reis darin garkochen.
Fiir das Gemiise:

Roschen vom Brokkoli abtrennen. Mohren schélen und ldangs schneiden.

Blumenkohl klein schneiden. Einen Topf mit Wasser und Dampfgareinsatz aufsetzen und
das Gemiise hineingeben. Gemiise bissfest garen.
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