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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: - 500 g Hähnchenbrustfilet- 2 Paprikaschoten- 2 Frühlingszwiebeln- 1 Möhre- 200 g Kaiserschoten- 2 EL Sesamöl- oder Rapsöl- 2 - 3 EL rote Currypaste- 800 ml Kokosmilch 
	Text3: Für mein schnelles Curry-Rezept werden als Erstes Hähnchen, Paprika, Frühlingszwiebeln und Möhren klein geschnitten.Erhitze nun etwas Öl in einem Wok und brate das Hähnchen von allen Seiten gut an. Als nächstes kannst du nach Belieben das Gemüse zufügen. Jetzt gibst du die Kokosmilch hinzu und kochst alles einmal auf. Dann gibst du die Curry Paste dazu und lässt das alles aufkochen. Achtung: Viel Currypaste bedeutet sehr scharf. :)Dein fertiges Curry kannst du jetzt nach Lust und Laune mit Koriander oder Chili abschmecken.Als Beilage eignet sich vor allem Reis, ich habe es aber auch schon mit Maultauschen probiert.P.S. Mit allem einsetzbar und kombinierbar und man kann auch das Thai Curry wahlweise mit grüner oder gelber Curry Paste machen.
	Expertentipp: Mit thailändischen Gerichten hat man immer etwas leckeres und gesundes auf den Tisch gezaubert. Möchtet ihr ein wenig mehr auf die Linie achten, so ersetzt einen kleinen Teil Kokosmilch (20 %) durch Milch. Kokosmilch ist je nach verwendetem Produkt mit 20-40 g Fett schon eine Kalorienbombe.
	Utensilien: WokKochtopf für Reis Schnippelwerkzeug
	N A M E: Rotes Thai Curry mit Hähnchen
	A U F W A N D: Einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 10 Minuten
	P O R T I O N E N: 2
	Name der Familie/ Person: Rebecca
	Fertig in: 10 Minuten
	Mein nestwarmer Moment: Mein Rotes Thai Curry ist.......Soulfood pur...sorgt für Urlaubsfeeling auf dem Teller...in 20 Minuten fix und fertig zubereitetund lässt sich auch mit anderen Lieblingszutaten variieren...vollgepackt mit gesunden Zutaten...perfekt für dein Meal Prep geeignetund schmeckt der ganzen Familie!
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