Kiichenchef Albert empfiehit:

HUhnchen-Curry

UL
BAD KARLSHAFI

2utaten fUr 4 Personen:

- 300 ml Sahne - 2 TL Thaicurrypaste
- 300 ml Gefliigelbrithe - Sole-Salz Zitrone
- 300 ml Kokosmilch - Sole-Salz Chili

- 4 fein geriebene - Sole-Salz Natur
Knoblauchzehen - 200¢ Brokkoli

- 2 TLfein geriebener - 1 Mohre

Ingwer - 600 g Hiithnchen-

- 100 g gewiirfelte brustfilet, enthiutet
Zwiebeln -

- 1gestrEL
Speisestarke

Huhnchen Curry

Zubereitung:

Knoblauch und Ingwer mit Zwiebelwiirfeln leicht anschwitzen. Briihe, Sahne, Kokosmilch zugeben,
; Mondamin mit wenig kaltem Wasser glattriihren. In den kdchelnden Fond riihren und samig bin-

' 3 den. Mit der Thaicurrypaste und Sole-Salz Chili nach Geschmack wiirzen.
Mehr Informationen zu den

Solium-Produkten iiber den QR-Code oder auf: Brokkoli in kleine Réschen teilen, Karotte schalen und in Scheiben schneiden. Beides nacheinander
in Salzwasser (Sole-Salz Natur) bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Hiihnerbriistchen in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. In der Pfanne ca.
2 Minuten leicht anbraten mit Sole-Salz Zitrone wiirzen und vom Herd

nehmen, auf ein Sieb abgieRen. Gemiise und Hithnchenfleisch in die TN
Currysauce legen, darin noch einmal kurz erhitzen und zwei A
Minuten ziehen lassen, nach Bedarf etwas nachwiirzen.
Dazu passt Reis oder Baguette.

Ihr Team der Weser-Therme wiinscht gu-
ten Appetit!

© Bad Karlshafen GmbH

Solium Sole-Salz Chili  Solium Sole-Salz Zitrone



