ASIATISCHE HAHNCHENSPIESSE MIT HONIG, - . -
scharfem Chili-Limetten-Reis und gedampftem Gemiise S

Honig hat seinen Namen tatsdchlich
von seiner Farbe! Das indogermanische
Wort, von dem unser ,,Honig“ abstammt,
bedeutet so viel wie ,,Der Goldfarbene*.
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Wasche das

ZERKLEINERN & MARINADE

Chili halbieren, entkernen, in ca. 2cm
grole Stlicke schneiden, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen.
Knoblauch abziehen.
Ingwer schalen und in dlinne, runde
Scheiben schneiden.
Beides in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben. Halfte vom Honig und Halfte der
SojasofBe zugeben, 15 Sek./Stufe 3,5 mischen
und in eine grofe Schiissel umfiillen.

KOKOSREIS VOLLENDEN

Varoma abnehmen, Gareinsatz mit dem
Spatel herausnehmen und Reis sofort in eine
grofie Schiissel umfiillen, etwas verteilen
und abdecken. Mixtopf leeren. Kokosmilch,
Chili nach Geschmack (Achtung: scharf!),
Limettenschale und Salz* in den Mixtopf
geben und 3 Min./95 °C/Stufe 1 erhitzen. Den
Reis mit der heiRen Kokosmilch libergielien,
nicht umriihren, sofort abdecken und 10 Min.
ausquellen lassen.

Wahrenddessen die SpieRe braten.

ab und tupfe das mit

G E H T'S i Neben dem Thermomix® bendtigst Du ,

DAMPFGAREN

Paprika in 1 cm dicke Ringe schneiden.
WeiRen Teil der Friihlingszwiebeln schragin
4 Teile schneiden.
Beides in den Varoma-Behalter geben, mit
etwas Ol betraufeln, salzen und pfeffern-.
Varoma verschlieRen. Jasminreis in den
Gareinsatz geben, mit kaltem Wasser
spulen und Gareinsatz in den Mixtopf
einsetzen. 1% TL Salz’,5g 6l und 1.200 g
Wasser iiber den Reis zugeben, Varoma
aufsetzen, 16 Min./Varoma/Stufe 1 garen
und fortfahren.

SPIESSE BRATEN

In einer groflen Pfanne 1EL [174 EL |
2 EL] Ol bei mittlerer Hitze erwérmen,
SpieRe darin 6 - 10 Min. braten. SpieRe aus
der Pfanne nehmen und Hitze reduzieren.
Restliche SojasoRe und Honig in die
Pfanne geben. Gemiise aus dem Varoma
zugeben, vermengen und fiir 1 - 2 Min. heif%
werden lassen.

trocken.

davon T mit ) und

HAHNCHENSPIESSE VORBEREITEN
Hahnchenbriiste in ca. 2 cm grolie
Stlicke schneiden, in die grofde Schiissel zur
Marinade geben, gut vermengen und 5 Min.
ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Limettenschale abreiben
und Limette in Spalten schneiden.
Dunkelgrinen Teil der Friithlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden.
Nun die Hdhnchenbruststiicke auf 4 [6 | 8]
HolzspieBe stecken.

ANRICHTEN

Reis mit der Gabel etwas auflockern
und auf Teller verteilen. SpieBe auf dem
Reis anrichten. Mit Gemiise toppen und
mit griinen Friihlingszwiebelringen
bestreuen. Zuletzt mit dem Sud aus der
Pfanne betraufeln.

ZUTATEN

Limette &R | 1 1 1
griine Chilischote 1L | 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
Ingwer CI\ | 10g 20g 20g
Jasminreis 150g  225g  300g

Kokosmilch 150 ml 250 ml 300 ml
Héhnchenbrustfilets 250g  375g  500g
Honig 20g 30g 40g
Sojasolte 40ml : 50ml - 80ml
Holzspiele 4 6 8
rote Spitzpaprika 1 2 2
Friihlingszwiebeln DF | 2 3 4
Salz* fuir Schritt 2 1A TL

OI* fiir Schritt 2 5g

Wasser* fiir Schritt 2 1.200g

Ol* fiir Schritt 5 1EL {1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 574 kj/137 kcal = 3.056 kj/731 kcal
Fett 517g 27,54¢g
- davon ges. Fettsauren 2,77¢g 14,77g
Kohlenhydrate 1483¢g 78,98g
- davon Zucker 3,29g 17,54¢g
Eiweil} 142g 39,53g
Salz 0,861g 4,586 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 10) Sojabohnen

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
¢+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

Brasilien Mexiko Deutschland Niederlande
Spanien China
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