HUHNER-GEMUSE-PFANNE MIT CASHEWNUSSEN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten flr 4 Portionen:

« 8 Hihneroberkeulen

* 3 TL Starkemehl

» 300 g Brokkoli

« 2 groRe Karotten

* 1 Zwiebel

* 1 Lauchzwiebel

* 2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

¢ 2 TL brauner Zucker

2 EL gehackte Petersilie
« 4 EL Sojasauce

* 1/4 | Hihnerbouillon, instant
* 2 EL Cashewnlisse

« 2 Tassen Jasminreis
* 4 Tassen Wasser
» 1/2 Briefchen Safranfaden

* Olivendl
* Salz
« Pfeffer

Zubereitung:

Brokkoli putzen, in Réschen teilen, in kochendenz®asser blanchieren, danach beis
stellen. Zwiebel und Knoblauch schalen und rkleichneiden. Chilischoten wascl
halbieren, die Kerne entfernen und in schmale fétieschneiden. Karotten schalen, Er
entfernen und in Stifte schneiden. Lauchzwiebelz@ut und in Ringe schneid
Huhnerkeulen hauten, auslésen, in mundgerecht&é&tsahineiden und mit dem Stéarken
mischen.

Fur den Safranreis etwas Olivendl in einem Topfiteen, Reis waschen, gut abtrop
lassen und im heil3en Olivendl glasig rosten. Mits¥éa aufgiel3en und salzen, Safranfi
zufigen und verrihren. Reis zugedeckt auf kleirfdeanme garen.

In einer Wokpfanne etwas Olivendl erhitzen, Zwiel&toblauch und Cashewntsse d
anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseitenstelighnerstiicke im Bratriickstand
goldbrauner Farbe braten, Karotten, Lauch und lmadmicker zugeben, kurz mitrésten
der Zucker karamellisiert, danach Chilistreifen Upetersilie zufiigen, mit Sojasauce
Huhnerbrihe aufgiel3en, Brokkoliroschen und ZwiddsbblauchNussmischung zu
Eintopf geben und 3-4 Minuten fertiggaren. Mit Saia Pfeffer abschmecken, auf Tell
anrichten und mit Safranreis servieren.




