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BAD KARLSHAFEN

Unsere Empfehlung fiir das Sole-Salz Rotes Curry:
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Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:
Das Gemiise griindlich putzen und waschen. Den Staudensellerie in schrage Streifen schneiden.

Y2 Stange  Staudensellerie Paprika und Fenchel in Ringe beziehungsweise Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln ebenfalls
100 g Sojabohnensprossen in schrége Streifen schneiden und dabei den weiBen Anteil vom griinen Teil trennen. Den Ingwer in
4 Stiick Rote Paprikaschote kleine Wiirfel schneiden. Die Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden. Die Sesamsaat in einer

- A Pfanne ohne Fett goldbraun anrosten und beiseitestellen.
V2 Stiick Gelbe Paprikaschote 2

2 Stangen Frihlingszwiebeln Den Wok stark erhitzen und das Sonnenblumenél hineingeben. Die Hihnchenbruststreifen darin
2 Knolle Fenchel unter Wenden kurz und kraftig anbraten. Zuerst die roten und gelben Paprikastreifen hinzufiigen,
30 g Ingwer anschlieBend Staudensellerie und Fenchel zugeben und unter Riihren etwa 2 Minuten garen.

e Die weiBen Friihlingszwiebeln und die Sojabohnensprossen unterheben. Ingwer und Kreuzkiimmel
300 g Hahnchenbrust - X e . =

B hinzufiigen. Mit Sesamadl, Sojasauce sowie Sole-Salz ,,Rotes Curry” wiirzen und alles gut vermengen.
S=E Sonnenblumenol
e Sesamol Den Reis nach Packungsangabe garen und anschlieBend mit dem gerdsteten Sesam mischen.
et = Sesamsaat Den Reis mittig auf Tellern anrichten, das Wok-Gemiise ringsherum verteilen und mit dem Griin
== = = = der Friihlingszwiebeln bestreut servieren.

2 —H= Sojasauce -
1 Prise — Kreuzklimmel - Wir-wiinschen ,Guten Appetit”.
1 Prise Sole=Salz Rotes Curry Ihr Team der Weser-Therme
300g. RElS_—— = aae= e . =
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