Asia Pot mit Hahnchen und Cashew-Kernen
Einfach, schnell und lecker...

Zutaten:

Fur 4 Personen
. 800 g Hahnchenbrust
. 1 kl. Broccoli
. 2 mittelgroBe weiBe Zwiebeln
. 3 Frihlingszwiebeln
. 2 mittelgroBe Mdéhren
. 1 gehauften EL gehackten frischen Ingwer
. 2 Handvoll Cashew-Kerne ungesalzen
+  neutrales Ol
. Tikka Masala mittelscharf
. Salz
. 2-3 TL Rote Curry Paste
. 3 EL helle Soja-Sauce
. Chilli-GewUrz scharf nach Geschmack
. etwas Thai Fisch Sauce
. 500 ml Gemuse- oder Kalbsfond
. Speisestéarke zum Andicken
. Reis oder Nudeln nach Bedarf
Meinen Tipp flr herrlich lockeren Reis findet ihr tiber diesen Link!

Zubereitung:

1. Hahnchenbrust abspllen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden, mit
reichlich Tikka Masala und Ol verkneten und etwas durchziehen lassen.

2. Brokkoli in kleine Réschen teilen, waschen und 3 Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren.

3. Zwiebeln putzen, der Ladnge nach halbieren in Scheiben schneiden, Fruhlingszwiebeln in
dinne Ringe und Méhren in kleine Wirfel schneiden.

4.  Eine groBe beschichtete Pfanne aufheizen und das 6lige Fleisch darin anbraten. Bei Bedarf
etwas Ol zugeben.

5.  Zwiebeln mit hineingeben und ca. 3-5 Minuten, bei intensiver Hitze und haufigem Wenden
anbraten.

6. Die Méhrenwurfel und den Ingwer kurz mit anrésten, anschlieBend den Fond angieBen.

7. Rote Curry- Paste, Soja-Sauce, scharfes Chili-Gewdlrz und ein paar Spritzer Thai Fisch
Sauce dazugeben. Kurz aufkochen lassen und abschmecken, ggf. nachwirzen. Cashew
Kerne unterheben.

8. Ganz zum SchluB die Frihlingszwiebeln dazu geben.

9. Nach Bedarf Starkemehl in ganz wenig Wasser anrihren und die Sauce damit andicken.

Guten Appetit!


https://cms.e.jimdo.com/app/s116aca65fd514a92/p11df8093591013b1/
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