QUALITATS
FLEISCHEREI

— Seit 1974 —

Kikok Hahnchenfilets
mit Ananascurry, Wildreis und Porree

Zubereitungszeit

" ca. 30 Minuten

Zut_aten*fufr 4 Personen

Kikok Hahnchenbrust T 1 Kleines Stiick Ingwer
2 Stangen Porree . 500 ml Kokosmilch

“2EL  Kokosol : : 4EL gerostete Erdniisse
1  Ananas == - 1Bund Koriander

~ 1TL  Steakhouse Geququ BBQ 1/2 Granatapfel
"ITL  Currypulver o ' -
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Zubereitung

Das Hiihnerfleisch abtupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Porree
grindlich waschen und in Scheiben schneiden. Die Ananas von Schale befreien, halbieren,
den Strunk entfernen und in Sticke schneiden.

Das Kokosdl in einer Pfanne erhitzen und das Hahnchen rundherum darin scharf anbraten.
Den Porree hinzugeben und kurz mit anschwitzen. Steakhouse Gefliigel Grill BBQ-Sauce

sowie Currypulver und Ingwer hinzugeben, kurz mit anschwitzen und mit Kokosmilch ab-
I6schen. Aufkochen und fir 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen.

0 5-10 min kocheln lassen

‘Die Ananas unterriihren, abermals kurz aufkochen lassen und mit Erdniissen sowie
Koriander servieren. Mit Wildreis servieren.

Viel Spaf} beim Nachkochen und einen guten Appetit!
Ihre famila Qualitatsfleischerei
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