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Thalland|SChe HahnChenStrelfen Die in der o§ta5|at|schen Kuc.he be!!eb’Fen MIe:NL.Jdeh’] eignen s'|ch fur Sup“pen, .
Pfannengerichte oder als Beilage fir dieses wirzige Gericht! Die zarten Hahnchenstreifen
mit Mie-Nudeln in gelber Cu rrysauce werden in gelber Currypaste mariniert, dazu kécheln frische Champignons und knackige

Bohnen in der leicht scharfen Sauce - wer es milder mag, nimmt nur die Hélfte der

@ 20-30Min. \\5{ 3-4 Personen Currypaste.



Was du von uns bekommst
- 1 Geflugelbrihwiirfel ¢

+ 250ml Kokosmilch

- 50g gelbe Currypaste

+ 500g Mie-Nudeln '

- 250g weiBe Champignons

+ 2509 griine Bohnen

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
+ 1 Zwiebel

Was du zu Hause benétigst
« Pflanzenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf
+ Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Sellerie (?). Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 770.0kcal, Fett 27.9g, Eiweil3
38.8g, Kohlenhydrate 87.2g

1. Hdhnchen marinieren

In einem mittelgroBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Nudeln zum
Kochen bringen. Wéhrenddessen die
H&ahnchenbrust in diinne Streifen schneiden
und mit der 1/2 der Currypaste sowie 2EL
Pflanzendl vermengen.

4. Nudeln kochen

Sobald das Wasser kocht, 3/4 der Nudeln
hinzugeben und 3-5Min. kécheln lassen, bis
sie bissfest sind. In ein Sieb abgieBen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Tipp: Wer
groBen Hunger hat, kann auch die gesamte
Menge Nudeln zubereiten.

2. Zwiebel schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Halbringe schneiden.

5. Hdhnchen anbraten

Die Hahnchenstreifen in einer groBen Pfanne
bei mittlerer bis starker Hitze ca. 1-2Min.
anbraten. Die Zwiebeln, die Bohnen und die
Champignons hinzufiigen und ca. 1-2Min.
mitbraten.

3. Gemiise schneiden

Die Enden der Bohnen abschneiden. Die
Champignons ggf. mit etwas Kiichenkrepp
oder einer Burste sdubern und je nach Gréfe
vierteln oder achteln.

6. Curry fertigstellen

Mit der Kokosmilch und 150ml| Wasser
abldschen, den Brithwiirfel hineinbroseln,
nach Geschmack die restliche Currypaste
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf niedriger Stufe ca. 5-6Min.
kécheln lassen. Das Curry mit den Mie-
Nudeln anrichten und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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