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Rezept

Thai-Curry-Suppe mit Hahnchen

Ein Rezept von Thai-Curry-Suppe mit Hahnchen, am 09.04.2024

Zutaten

1 Stiick Ingwer (2 cm) 2
2 Stangel Zitronengras 150 g
300g Romanesco oder Blumenkohl 200g
400 g Hahnchenbrustfilet 4EL
4TL rote Thai-Currypaste 400 ml

500 ml Gemiisebriihe

Pfeffer
Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Shiitake
Kirschtomaten

Raps- ode Erdnussol
ungesiiRte Kokosmilch

Salz

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 30 MIN. | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60

min | Pro Portion Ca. 450 kcal

Zubereitung

1. Denlingwerund Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Zitronengras waschen, in 10 cm lange Stiicke schneiden und mit
dem Boden einer Kasserolle flach klopfen. Shiitakepilze abreiben, entstielen und evtl. halbieren. Romanesco oder
Blumenkohl waschen, putzen und in sehr kleine Rdschen teilen. Tomaten waschen und evtl. halbieren. Hdhnchenfilet
waschen, trocken tupfen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit 2 EL Ol und der Currypaste vermischen.

2_ Fleisch im tibrigen Ol 2 Min. rundherum anbraten und herausnehmen. Ingwer, Knoblauch, Zitronengras, Pilze und
Romanesco oder Blumenkohlin den Topf geben und 2 Min. unter Rithren diinsten. Kokosmilch und Briihe dazugieRRen
und aufkochen. Fleisch und Tomaten zufligen, die Suppe bei mittlerer Hitze weitere 2 Min. kochen lassen. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/thai-curry-suppe-mit-haehnchen-51821
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