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Pouletcurry

mit Basmati

Currysauce QUICK-INFOS
1 Stk. Zwiebel schalen, hacken . o0 0 0
Va rote Peperoni entkernen, in 2cm Wiirfel schneiden Rezept.fun ‘f“
1 Stk. Karotte schalen, in 5mm Scheiben schneiden Zubereitung: 15min.
3EL St.Galler Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen LIRS < ey
2EL rote Currypaste beigeben, dlnsten bis intensiv riecht,

GemUse beigeben, vermischen Tipps:

Salz, Pfeffer wiirzen, Das 'Sijaél' gibtsdgmGPoulﬁt ei—k
1dl Weisswein abléschen, Hitze Y2 reduzieren EEQ :;;s;x;e; P‘Z‘jletegsgnfjﬁd
2dl Gemlusebouillon beigeben und Appetit anregend.
3dl Kokosmilch beigeben, 15min. sieden, mixen,

passieren, wenn ndtig mit Roux binden,
anrichten

Pouletbrust

1Stk. Pouletbrust abtupfen
rote Currypaste einstreichen
Salz, Pfeffer wlrzen
2EL St. Galler Sonnenblumendl in einer Lyonnerpfanne erhitzen,
Pouletbrust stark sautieren
40g Butter beigeben
2Zweige Thymian beigeben, S5min. soufflieren,

ruhen lassen, tranchieren, anrichten

Basmatireis
1009 Basmatireis ausspllen
1 Stk. Knoblauchzehe schalen, hacken
2EL St.Galler Sonnenblumendl in einer Sauteuse erhitzen,
Knoblauch und Basmati beigeben, -
diinsten Benotlgte"Prc?fiulfte von
St. Galler Ol fur dieses Rezept:
2dl Gemusebouillon beigeben, zugedeckt sieden,
wenn notig Gemusebouillon
nachgeben, immer nur knapp
bedecken, bis Reis al dente ist
20g St. Galler Sojadl beigeben, gut vermischen
Salz, Pfeffer abschmecken, anrichten

Rezept und Bilder erstellt durch:

3

&y
Seite 12



st.goﬁﬁer ol*®

Garnitur

1 Stk. Frihlingszwiebel in feine Scheiben schneiden
30g Erdnisse bereitstellen

1x St. Galler Sojaél zum nappieren

Anrichten

Sauce in Suppenteller geben, Reis in einen runden 3cm Ausstecher
driicken, tranchiertes Poulet auflegen, mit Erdniissen und Frihlingszwiebeln
garnieren, mit Sojadl das Poulet einstreichen, servieren.
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