Kochen mit Klausi

Huhn & Gemuse in Erdnuf3sauce (w+)

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 400 g Hahnchenschnitzel, 2 Zwiebeln, 3 Lauchzwiebeln, 20 g Ingwer,
- 4 Knobizehen, 2 Méhren, 250 g Paprika-Mix, 750 g TK-Asiagemise,

- 3 EL rote Currypaste, 400 ml Kokosmilch, Sojasauce, 2 EL Reiswein,
- 6 EL Erdnusshbutter, je 1 EL Fischsauce & brauner Zucker, Erdnussal
- Chilifaden & Erdnisse zur Garnierung

Zubereitung:

1. Gemuse putzen u. schalen. Knobi u. Ingwer fein wirfeln. Lauchzwie-
beln in breite Ringe, MAhren in Stifte schneiden. Paprika grob wir-
feln, TK-Gemilse antauen lassen. Huhn in Streifen schneiden.

2. Currypaste in 2 EL helrSem Ol anbraten u. mit Kokosmllch abIo-
schen. 4 EL Sojasauce, Reiswein, Fischsauce, Zucker u. Erdnul3-
butter einrihren, aufkochen u. dicklich einkdcheln lassen.

3. Huhn in OI anbraten u. herausnehmen Im Bratfett Zwiebeln, Knobi
u. Ingwer andinsten. Moéhren, Paprika u. TK-Gemuse mitbraten, Erd-
nuf3sauce unterheben u. alles fur 15 Min. kécheln lassen. Huhn zu-
geben u. erwarmen. Mit Solasauce abschmecken

Tipp dés Cliaoten:
Mit C/izlffdd'en u. En{nussen gamtert azgf Qmatz-m annc/iten.
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