TOM KHA GAI! THAILANDISCHE SUPPE

mit Hahnchen, Zitronengras und Jasminreis
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Héhnchenbrustfilet Kokosmilch
. |
Ingwe‘r Z;r:)nengras
I
Champignons rote Chilischote
L 4
Limette Fn'j.hlin gszwiebel
&
Hiihnerbriihe

O 30 Minuten

|||] Stufe 2

[ ]
|3 ] Tag1-3 kochen




LOS :

GEHT'S |

Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.
Zum Kochen benétigst Du 1 grofien Topfund 1 hohes Rithrgefaf.

VORBEREITUNG

Erhitze Wasser im Wasserkocher.
Mit der mitgelieferten Hithnerbriihe
und 250 ml heilem Wasser” eine
Hiihnerbriihe vorbereiten.

Hahnchenbrust in mundgerechte Stiicke von
ca. 2 cm schneiden.

Schale der Limette abreiben.

Limette halbieren.

Chili halbieren, Kerne entfernen und
Chilihalften in Streifen schneiden
(Achtung: scharf!).

Ingwer schalen und fein hacken.

GEMUSE SCHNEIDEN
Champignons vierteln.

Zitronengras an der dicken Stelle so
andriicken, dass es aufplatzt und die
atherischen Ole freigesetzt werden, und quer
in 2 Stlicke schneiden.

WeiRen und griinen Teil der Frithlingszwiebel
getrennt voneinander in diinne
Ringe schneiden.

SUPPE ANSETZEN

1EL 6L in einem groRen Topf auf mittlerer

Stufe erhitzen und Hahnchenbruststiicke,

Ingwer, Zitronengras, Champignons und den
weifllen Teil der Friihlingszwiebel hinzugeben
und alles fiir 3 Min. unter Riihren anschwitzen.

SUPPE VOLLENDEN
AnschlieRend mit vorbereiteter

Hiithnerbriihe und Kokosmilch abléschen und

bei niedriger Hitze zugedeckt 5 - 6 Min. leicht
kocheln lassen. Gelegentlich umriihren.

ZUM SCHLUSS
Nach Ende der Kochzeit Zitronengras

herausnehmen. Limettenschale, Chilistreifen

hinzugeben und Limettensaft hineinpressen.
Mit Salz* abschmecken.

ANRICHTEN
Suppe auf tiefen Tellern verteilen. Mit
griinen Friihlingszwiebelringen bestreuen.

Kho hai dja! (Das heiB8t ,,Guten Appetit!*
auf Thaildndisch.)
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ZUTATEN

Hihnerbrihe 4g
Hahnchenbrustfilet 250 g
Limette BR | Mx 1
rote Chilischote £ | L 1
Ingwer &R | CN : 20
Champignons : 100g
Zitronengras TH A 1
Friihlingszwiebel DE | £5 V 1
Kokosmilch 250 ml
Wasser* fiir Schritt 1 250 ml
Ol* fir Schritt 3 1EL

Salz*, Pfeffer*

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Bl 1009 | (ea5006)
Brennwert 377 kJ/90 keal - 1.929 kJ/461 kcal
Fett 6,23 g 3191¢g

- davon ges. Fettsauren 4,44 ¢ 22,74g
Kohlenhydrate 1,30g 6,67g

- davon Zucker 1,23g 6,30g
Eiweil 6,88¢g 3524¢g

Salz A 0,221g 1,130g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

DE: Deutschland ES: Spanien TH: Thailand BR: Brasilien
: CN: China MX: Mexiko NL: Niederlande

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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* DE +49(0) 30 568 39 568
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