" HELLO Tom Kha Gai! Thailandische Kokossuppe

FRESH mit Hahnchen und Jasminreis

High Protein Thermomix dbernimmt alles - 628 kcal - Tag 3 kochen
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Hahnchenbrustfilet Kokosmilch
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Zitronengras Champignons

rote Chilischote Tomate

Limette, gewachst Frihlingszwiebel

%
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Jasminreis Ingwer

Sojasolte rote Zwiebel

m ﬂ - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdurlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 20[20|25] Min. @ 4040 | 40] Min.

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*



Wasche das Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit

Kiichenpapier trocken.

Thermomix®

Hahnchenbrustfilet
Kokosmilch
Zitronengras TH
Champignons

rote Chilischote NL| ES | MA
Tomate DE

Limette, gewachst VN
Friihlingszwiebel DE
Jasminreis

Ingwer PE | CN
Sojasof’e 11) 15)

rote Zwiebel DE | NL | EG
Ol*, Wasser*

Salz*

*Gut, im Haus zu haben

2P

250g
180 ml

1
100¢g

1

1

1

1
150g
15 gt*
25ml

1

3P
375g
250 ml
1
150 g
1
1
1,5%*
1
225¢
22 ga*
50 ml
1

300g

30g

50 ml
2

Angaben im Text
nach Geschmack

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 364 kJ/8T kcal
Fett 324¢g
- davon ges. Fettsauren 2,05g
Kohlenhydrate 8,98¢g
- davon Zucker 1,06¢g
Eiweil 552¢g
Salz 0,309¢g

Portion
(ca.7709g)

2811 kJ/672 kcal

25,02¢g
1587¢g
69,42 g
8,17¢g
4270g
2,388¢g

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

Produktéanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die

Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

MA: Marokko VN: Vietnam EG: Agypten PE: Peru CN: China

TH:Thailand

2022-W26

Varoma-Einlegeboden so mit Backpapier belegen,
dass die seitlichen Garschlitze freibleiben.

Hahnchenbrust in ca. 1,5 cm Stilicke schneiden
und auf dem Varoma-Einlegeboden verteilen.
V-Einlegeboden in den Varoma-Behilter einsetzen
und Varoma verschlieRen.

Jasminreis in den Gareinsatz geben, mit kaltem
Wasser spiilen und Gareinsatz in den Mixtopf
einsetzen. 1.200 g Wasser*, 1 TL Salz* und 5 g O1*
Uber den Reis in den Mixtopf zugeben, Varoma
aufsetzen und 17 Min./Varoma/Stufe 1
dampfgaren.

Wahrenddessen fortfahren.

Ingwerscheiben in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

10g[15 g| 20 g] 61*, Zwiebelstreifen und weile
Frithlingszwiebelringe zugeben und

3 Min./120 °C/&$*/Stufe 1 diinsten.

Chilischote

Limette in 4 [6 | 8] Spalten schneiden.

Die Hélfte [zwei Drittel | den ganzen] Ingwer
schélen und gegen die Faser in diinne, runde
Scheiben schneiden.

Chili langs halbieren (Achtung: scharf!), entkernen
und in diinne Streifen schneiden.
Friihlingszwiebel getrennt voneinander in feine
Ringe schneiden.

Champignons vierteln.

Zitronengras mit einem Messerriicken so
andriicken, dass die dtherischen Ole freigesetzt
werden, und quer halbieren.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Tomate halbieren, Strunk entfernen und die
Tomate in 8 Spalten schneiden.

Nach der Garzeit Varoma abnehmen, Gareinsatz mit
dem Spatel herausnehmen und Reis abgedeckt
10 Min. ziehen lassen.

Mixtopf leeren, dabei die Garfliissigkeit auffangen.

200 g [300 g | 400 g] Garfliissigkeit*, Kokosmilch,
vorgegarte Hdhnchenbrust, Champignons,
Zitronengras und SojasoRe zugeben und

8 Min./100 °C/&%/Stufe 1 kochen.

Die Halfte der Tomatenspalten zugeben, mit dem
Spatel untermischen und Suppe mit dem Saft von
2 [3| 4] Limettenspalten und Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Reis mit einer Gabel auflockern.

Gegen Capsaicin, den scharfen Wirkstoff in Chilischoten, helfen fettlésliche Lebensmittel wie Milch und
Kdse. Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schérfegrad variieren kann.

Suppe auf tiefe Teller verteilen und mit
griinen Frithlingszwiebelringen, restlichen
Tomatenspalten und Chilistreifen nach
Geschmack (Achtung: scharf!) bestreuen.

Reis in kleinen Schiisseln anrichten und restliche
Limettenspalten zur Suppe reichen.

Kho hai dja! (Das heiRt ,Guten Appetit* auf
Thailandisch.)



