Geflugel Rezepte

Asiatischer Geflugeleintopf Mit Krautern Und Gemuse

Anzahl: 2 Portionen
Gattung: Asien, Eintopf, Fleisch, Geflligel, Gemuse, Huhn, Suppe

2 Kartoffeln 2 Hahnchenbrustfilets,

1 Karotte - gewdrfelt

100 g Sellerie 1 Tomate, geschalt und

1/2 Liter Geflugel- oder Gemusebrihe - gewdrfelt

1/4 Liter Kokosmilch, ungesufdt 1 Prise thailandische Fischsauce

1 Zitronengras 1 geh. TL Ingwer, frisch gerieben
1 Zucchini 1 geh. TL Thaicurry

8 Champignons 1 Bund Thaibasilikum, fein

1 Schalotte - geschnitten

100 g Lauch 1 Bund Koriander, fein geschnitten

Kartoffeln schalen und in kleine Wiurfel schneiden, Karotte und Sellerie schalen und in
dinne Scheiben schneiden.

Die Brihe mit der Kokosmilch aufsetzen und aufkochen lassen. Kartoffeln, Karotten und
Sellerie dazugeben. Zitronengras fein schneiden und zugeben.

In der Zwischenzeit Zucchini, Champignons und Schalotte in feine Scheiben, Lauch in
feine Ringe schneiden und alles zugeben, fast weich kochen, dann die Fleischwirfel und
Tomatensticke zugeben und noch einige Minuten ziehen lassen.

Den Eintopf mit Fischsauce, Ingwer und Thaicurry abschmecken und zuletzt die Krauter
untermischen.



