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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Huhnercurry
Ein Rezept von Hihnercurry, am 10.04.2024
Zutaten
500 g Blumenkohlroschen Salz
600 g Hahnchenbrustfilets 4 Frihlingszwiebeln
1 Stiick Ingwer (ca.3cm) 2 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten 4EL Cashewnusskerne
2EL Butter 1EL neutrales Ol
2TL Currypulver 1Prise Zimtpulver
Ya L Hiihnerbriihe
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 320 kcal

Zubereitung

1. Die Blumenkohlréschen waschen und in kochendem Salzwasser 1-2 Min. vorgaren. In ein Sieb abgieRen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

2. Das Hahnchenfleisch waschen und 1 cm grofs wiirfeln. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Das
Griin beiseitelegen. Ingwer und Knoblauch schalen, fein hacken. Chilischoten waschen und mit den Kernen in Ringe
schneiden. Cashewkerne langs halbieren.

3. Butter und Olin einem Topf erhitzen. Die Cashewkerne darin bei mittlerer Hitze unter Rithren goldgelb rosten,
herausnehmen. Das Hahnchenfleisch im Bratfett unter Riihren etwa 2 Min. braten. Die hellen Zwiebelringe, Ingwer,
Knoblauch, Chili und Blumenkohl kurz mitbraten. Mit Curry und Zimt bestreuen und kurz weiterbraten.

4. Briihe angielien, mit Salz abschmecken und zugedeckt bei schwacher Hitze in 2-3 Min. erhitzen. Mit Cashewkernen und
Zwiebelgrin bestreuen.
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