
Putenbrust  mit  Brokkoli  und
Nudeln in Curry-Sauce

Das Gericht ginge auch als Nudelpfanne durch

Geflügel bereite ich gerne auch einmal asiatisch zu. Dieses
Mal mit Brokkoli.

Ich bereite das Gericht mit einer indischen Curry-Paste zu,
die ich mit einem Schuss Weißwein verfeinere. Das ergibt einen
hervorragenden Geschmack.

Dazu gibt es chinesische Nudeln.

Mein Rat: Es handelt sich zwar um ein asiatisches Gericht,
aber eher doch ein indisches, somit kann man es in einem
großen Teller mit Löffel oder Gabel servieren.

Noch ein Rat: Wer die Sauce noch weiter verdünnen möchte,
verwende  das  Kochwasser  der  Pasta.  Die  enthaltene  Stärke
bindet die Sauce auch noch.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/23/putenbrust-mit-brokkoli-und-nudeln-in-curry-sauce/


Zutaten für 1 Person:

200 g Putenbrust
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
ein großes Stück Ingwer
200 g Brokkoli
100 g chinesische Mie-Nudeln
trockener Weißwein
1 EL Vindaloo Curry Paste
Salz
bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Nudeln  nach  Anleitung  zubereiten.  Kochwasser  bei  Bedarf
aufbewahren.

Währendessen  Zwiebel  und  Ingwer  schälen,  Zwiebel  in  grobe
Stücke,  Ingwer  in  kurze  Stifte  schneiden.  Knoblauchzehen
schälen  und  ebenfalls  längs  in  kurze  Stifte  schneiden.
Brokkoli  putzen  und  in  kleine  Stücke  schneiden,  auch  die
Stiele der Röschen verwenden. Pute grob zerkleinern.

Öl in einem Wok erhitzen und Zwiebel darin pfannenrühren. Pute
und Brokkoli dazugeben und ebenfalls mit pfannenrühren. Ingwer
und Knoblauch dazugeben. Paste dazugeben. Mit einem großen
Schuss Weißwein ablöschen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles
verrühren und abschmecken.

Nudeln dazugeben und alles vermischen. Servieren.


