
Hühnchen asiatisch mit Kürbis
und Paprika

Mit viel frischem Koriander

Ein asiatisches Rezept. Das aber nicht original asiatisch ist.
Denn ich habe es selbst erfunden, aus den Zutaten, die ich
gerade zuhause vorrätig hatte.

Aber Fleisch und Gemüse passen gut zusammen.

Und die Würzung übernimmt die Fisch- und Asia-Sauce.

Und natürlich nicht zu vergessen der frische Koriander, der
dem Gericht einen asiatischen Touch verleiht.

Und dazu natürlich passend asiatischer Reis mit Kokos, Chili
und Zitronengras.

Das Gericht schmeckt etwas ungewohnt, aber leicht süß-sauer.
Und somit durchaus asiatisch.

Für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/14/huehnchen-asiatisch-mit-kuerbis-und-paprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/14/huehnchen-asiatisch-mit-kuerbis-und-paprika/


400 g Hühnchenschnitzel
1 roter Paprika
½ Butternuss-Kürbis
30 g frischer Koriander
4 EL Fisch-Sauce
250 g Kokos-Chili-Sauce
Öl
2 Packungen Reis (à 250 g, vorgegart, mit Kokos, Chili
und Zitronengras)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Hühnchen mit Gemüse

Kürbis  und  Paprika  putzen  und  in  kurze,  feine  Streifen
schneiden.

Fleisch in kurze, schmale Streifen schneiden.

Koriander klein hacken.

Öl in einem Wok erhitzen.

Zuerst den Kürbis einige Minuten pfannenrühren, er braucht am
längsten.



Dann Paprika, Fleisch und Koriander dazugeben und nochmals
einige Minuten pfannenrühren.

Mit Fisch-Sauce und der Asia-Sauce würzen.

Alles gut vermischen und kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Reispackungen etwas kneten und auflockern.

Dann die Packungen oben aufschneiden.

In der Mikrowelle bei 800 Watt drei Minuten erhitzen.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Fleisch mit Gemüse und Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


