Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Feuriger Hahncheneintopf mit Ananas

800 ml GEFRO Klare Gemusebriihe
Querbeet

1 EL GEFRO BIO Wiurzmischung Indisch
Curry

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl

3 Stangen Staudensellerie

2 kleine Stangen Lauch

200 g Champignons

1 rote Chilischote

1 griine Chilischote

500 g Hahnchenbrustfilet

Salz

GEFRO Gewurz-Pfeffer

250 g Ananas, geschalt

1 EL Limettensatft, frisch gepresst

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Feuriger Hahncheneintopf mit Ananas

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 45 Minuten

Néhrwerte pro Portion:

11,8 g Fett 13,8 g Kohlenhydrate 29,3 g Eiwei3 6,1 g Ballaststoffe
280 kcal Brennwert

Zutaten vorbereiten:
3 Stangen Staudensellerie putzen und in feine Scheiben schneiden.

2 kleine Stangen Lauch in feine Ringe schneiden und griindlich waschen.
200 g Champignons in diinne Scheiben schneiden.

Je 1 rote und 1 griine Chilischote langs aufschneiden, entkernen und fein wirfeln.
Hahnchen anbraten:

500 g Hahnchenbrustfilet in feine Streifen schneiden.

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin rundum
anbraten.

Mit etwas Salz und GEFRO Gewiirz-Pfeffer wiirzen.

Den Lauch zugeben und kurz mitbraten.

Eintopf aufsetzen:
800 ml klare Briihe aus GEFRO Gemusebriihe Querbeet zugieRen und alles etwa 8
Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Gemuse & Ananas zugeben:
In der Zwischenzeit 250 g Ananas grob wurfeln.

Staudensellerie, Chiliwlrfel, Champignons und Ananas in den Topf geben.

Weitere 5 Minuten kodcheln lassen.

Abschmecken & Verfeinern:
Mit 1 EL Limettensaft und 1 EL GEFRO BIO Wirzmischung Indisch Curry wiirzen.
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https://www.gefro.de/products/gemuesebruehe-querbeet
https://www.gefro.de/products/indisch-curry-style-wuerzmischung-bio
https://www.gefro.de/products/hitzebestaendiges-brat-frittieroel
https://www.gefro.de/products/gewuerz-pfeffer-mit-kraeutern
https://www.gefro.de
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Tipps & Varianten

Tipp: Wer den Eintopf noch fruchtiger méchte, ersetzt einen Teil der Ananas durch
Mango - passt perfekt zu den Curry-Aromen.

Variante: Fur alle Fans der kreativen asiatischen Kiche - einfach die GEFRO BIO
Wirzmischung Indisch Curry durch die warm-wiirzige GEFRO BIO Wiirzmischung
Thai Curry ersetzen.

Ergibt eine superleckere, landestypische Geschmacksnote.
Nicht vergessen: Der Eintopf schmeckt besonders gut zu Basmatireis oder
knusprigem Baguette.
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