Mein LIEBLINGSGERICHT fiir euch!

Ich bin Birgit,

seit 12 Jahren Diatassistentin
im Versorgungszentrum 1
und heute mochte ich euch
ein weiteres meiner Lieblings-
gerichte vorstellen.

Dreierlei KOHLEINTOPF
Asia Style”

mag ich sehr, weil typisches
Wintergemuse auf asiatische
Komponenten trifft.

Die tollen exotischen Ge-
wirze habe ich in meinem
Thailand Urlaub kennen

& schatzen gelernt.

Ich wiinsche euch



Dreierlei Kohleintopf , Asia Style” von Birgit
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1 Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in diinne Streifen
schneiden. Mit 1 - 2 EBL Sojasauce wiirzen und durchkneten, danach die
Maisstarke einmassieren.

2 Nun etwas Olin einem Topf erhitzen und das Fleisch leicht anbraten, dann
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten. Aus dem Topf nehmen und beiseite
stellen.

3 Den Kohlwaschen, putzen, Strunk entfernen und in ca. 3x3 cm groBe
Stlicke schneiden. Paprika & Karotten putzen und klein schneiden. Zwiebel
& Knoblauch schalen und in kleine Wiirfel schneiden bzw. grob hacken.
Koriander waschen, Blatter abzupfen und die Stangel fein hacken.

4 Karotten & Paprika in Ol leicht anbraten, Zwiebel & Knoblauch hinzufiigen
und kurz mit anrésten. Jetzt den Weif3- & Wirsingkohl dazu geben und
unter Rihren ca. 3 Minuten mit diinsten. Nun den Chinakohl hinzugeben
und ebenso ca. 1 Minute anrdsten.

5 Die Currypaste mit etwas Wasser verrithren und mit den Korianderstangeln
mit in den Topf geben. AnschlieBend mit der Gemusebriihe aufgieBen und
flr ca. 5 Minuten kochen lassen.

6 Sojasauce, Fischsauce, Limettensaft & Kokosmilch dazugeben und noch
einmal fir 1 Minute kécheln lassen.

7  Zum Schluss das Hahnchenfleisch zur Suppe geben und noch kurz ziehen
lassen und servieren.
Wer mag kann die Suppe mit den Korianderblittchen garnieren.
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