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Rezept
HahnchenspieRe mit Pfannengemiise

Ein Rezept von HahnchenspielRe mit Pfannengemiise, am 12.06.2026

Zutaten
250 g Hahnchenbrustfilet 2EL Rapsol
2TL Currypulver Salz
Pfeffer 700 g TK-Asia-Gemiise
2EL Erdnusscreme 4 Holzspiele fiir Schaschlick
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 365 kcal

Zubereitung

l. Hahnchenbrustfilet kalt abspiilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden. 1 EL Ol mit
1 TL Currypulver, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Die Fleischwiirfel dazugeben und gut mit der Marinade
mischen. Dann die Fleischwiirfel in vier Portionen teilen und auf die HolzspieRe stecken.

2_ Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die FleischspielRe darin bei starker Hitze ca. 3 Min. rundherum scharf
anbraten. Die Herdplatte ausschalten und die Pfanne zugedeckt darauf stehen lassen.

3. Das gefrorene Gemuse mit 50 ml Wasser in einen Topf geben und bei starker Hitze zugedeckt auftauen lassen. Die
Erdnusscreme einriihren und das Gemiise bei schwacher Hitze noch ca. 2 Min. zugedeckt kdcheln lassen. Mit restlichem
Currypulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemise mit den Fleischspiefien servieren.
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