Japanisches Curry

Japanisches Curry mit Golden Curry Wiirfeln

Es gab Japanisches Curry und nun kommt endlich das Rezept
dazu. Ich wollte das schon lange ausprobieren und hatte mir
extra die beruhmten Golden Curry Wirfel besorgt. Nach einigen
Recherchen im Internet, habe ich mich fur die verbreitetste
Variante entschieden. Hierbei werden Hahnchenfleisch,
Kartoffel, Karotten und Zwiebeln verwendet. Wenn Fleisch und
Gemuse angebraten sind, giellt man das ganze einfach mit Wasser
auf und gibt die Golden Curry Wirfel dazu. Die ldésen sich dann
langsam auf und verleihen dem Gericht den typischen Geschmack
und sorgen flr eine schone, samige Konsistenz.

Mein Hahnchenfleisch war ganz normales Hahnchenbrustfilet aus
unserem spanischen Supermarkt. Zu den Kartoffeln, Karotten und
Zwiebeln habe ich noch eine Stange Lauch verwendet. Die musste
weg und das passte auch ganz gut. Zum Anbraten vom Fleisch
konnt ihr anstelle der light Margarine auch 01 oder &hnliches
benutzen. Mir geht es da nur um das einsparen von Kalorien.
Ansonsten kann ich das S&B Golden Curry wirklich sehr
empfehlen. Die Curry Wirfel gibt es in unterschiedlichen
Scharfegraden (Mild, Medium Hot, Hot & Extra Hot). Ich habe
Golden Curry Medium Hot benutzt und das war flur meinen
Geschmack nicht ansatzweise wlrzig oder gar scharf. Wer gerne
scharf ist, sollte sich also vielleicht direkt die scharfere
Variante besorgen.


https://foodtwins.de/alle-rezepte/asiatische-kueche/japanisches-curry/
https://amzn.to/3Hsv2JL

Wiirziges Curry mit Hahnchen, Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln &
Reis

Fur das Japanische Curry zuerst den Basmati Reis 2-3-mal
grindlich waschen, in einen Topf geben und mit so viel Wasser
aufgiellen, bis dieses gut 1 cm uber dem Reis steht. Deckel
schlieBen und einmal aufkochen lassen. Die Temperatur direkt
auf niedrigste Stufe stellen und den Reis fur etwa 15-20
ziehen lassen. Den Deckel dabei nicht o6ffnen. Danach die
Herdplatte ausstellen und den Reis bis zum Verzehr stehen
lassen. Das Hahnchenbrustfilet saubern und in mundgerechte
Stucke, oder Wuarfel schneiden. Kartoffeln, Karotten und
Zwiebeln schalen. Karotten und Kartoffeln in Wirfel, die
Zwiebel in breitere Streifen schneiden. Lauch putzen und
schrag in Ringe schneiden.

Die Margarine in einem grofen topf schmelzen lassen. Das
Hahnchenfleisch dazu geben und rundherum goldbraun anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen, herausnehmen und zur Seite
stellen. Das Gemise in den Topf geben und kurz anbraten. Das
Wasser dazu geben und alles einmal ordentlich aufkochen
lassen. AnschlielBend flur etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Die Golden Curry Wuarfel dazu geben und unter
gelegentlichem Umrihren auflosen lassen. Das Fleisch dazu
geben und alles so lange kocheln lassen, bis die Sauce etwas
dicker geworden ist. Zusammen mit etwas Basmati Reisanrichten
und geniefen.




KALORIENARME REZEPTE
190 REZEPTE FUR EIN KALORIENARMES MITTAG- & ABENDESSEN



mehr Infos zum Buch



https://foodtwins.de/buecher/kalorienzaehlen-buecher/kalorienarme-rezepte-190-rezepte-unter-500-kalorien-mittag-abendessen/

