Asiatische

Ba
FUR 2 PERSONEN:
125 g Naturreis 150 Kirschtomaten Pro Portion:
(Langkorn) (gelb und rot) ca.380 kcal | 27 g E
Salz ) . 100 g braung Champignons 4.9F|56gKH
150 g Hahnchenbrustfilet 50 g Babyspinat
1 Friihlingszwiebel 200 ml Kokosmilch bereitung:
1 Stiick Ingwer 2 Bio-Limetten Zu ereltl.mg.
1 Knoblauchzehe 2 EL Sojasauce ca. 30 Minuten

GO



‘i Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser garen. Das WEITERE LECKERE
Fleisch kalt abspiilen und mit ' | Wasser in einen Topf geben. REZEPTE FINDET
Langsam aufkochen und 20 Minuten sanft kocheln lassen.

IHR HIER:

Z Inzwischen die Friihlingszwiebel putzen, abspiilen und in
diinne Ringe schneiden. Die Ringe vom dunklen Ende beiseite- KOC H
legen. Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken. Die \
Tomaten waschen und halbieren. Die Champignons putzen und DI &
in Scheiben schneiden. Den Spinat abspiilen, abtropfen lassen M

und grob hacken. @g F T%

B Das Fleisch aus der Briihe nehmen und in Stlicke zupfen. Dann [
300 ml Briihe aus dem Topf nehmen und mit der Kokosmilch,

Tomaten, Ingwer, Knoblauch, Champignons sowie dem hellen Team
Teil der Friihlingszwiebel mischen. Danach den Spinat hinzuge- D
ben. Die Limetten waschen, die Schale abreiben und halbieren. elo%s)

Eine Limettenhalfte auspressen. o
EDEKR DORFLINGER

a unterstiitzt den Zehnkémpfer

4 Das Fleisch in die Suppe geben. Die Sojasauce, die dunklen Manuel Eitel auf dem Weg
Zwiebelringe sowie den Limettensaft und -abrieb unter- 2 den Olympischen Spielen
mischen. Mit dem Reis servieren.

Laktosefrei
Ohne Milchprodukte,
die den Milchzucker
Laktose enthalten

@
@ Schnelle Kiiche

Gerichte, die in
weniger als 30 Min.
zubereitet sind

Zum Mitnehmen
Rezepte in Frischebox
verpacken und spater
wieder erwarmen



