
1 / 1

Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Knobl�uchzehen

300 g K�rto�eln

400 g An�n�s

400 g Hühnerfilet

200 g B�sm�tireis

1 Stk. Or�nge

400 ml Kokosmilch

100 g Erbsen (frisch oder

tiefgekühlt)

2 Stk. B�n�nen

300 ml Gemüsefond

2 EL  Curry Powder

 Meers�lz jodiert grob

Ses�m- oder

Sonnenblumenöl

B�n�nen-An�n�s-Hühner-
Eintopf

40—50 Min

Zubereitung

1 Zwiebel und Knobl�uch sch�len und fein h�cken. K�rto�eln sch�len und

würfeln. An�n�s sch�len und würfeln. Or�nge �uspressen. Im n�chsten

Schritt den B�sm�tireis l�ut P�ckungs�nleitung zubereiten.

2 Hühnerfilet mit k�ltem W�sser �bspülen und mit Küchenp�pier trocken

tupfen. In Streifen schneiden und in einer Pf�nne mit zwei EL Öl sch�rf

�nbr�ten bis sie eine goldbr�une F�rbe bekommen. Fleisch �us der Pf�nne

geben und beiseite stellen.

3 Knobl�uch und Zwiebel �nschließend im Br�tenrückst�nd �nschwitzen.

D�nn d�s Curry Powder für ein p��r Sekunden mitrösten und sofort mit

dem Or�ngens�ft �blöschen.

4 Mit Gemüsefond �ufgießen, die K�rto�elwürfel hinzufügen und s�lzen. C�.

15 Minuten köcheln l�ssen. Die H�lfte der An�n�s und der B�n�ne

hinzugeben und für weitere fünf Minuten leicht köcheln. Mit einem

St�bmixer pürieren.

5 Kokosmilch und restliche An�n�swürfel zufügen und mit Soj�s�uce

�bschmecken. Die �ngebr�tenen Hühnerstücke und die Erbsen in den

Eintopf geben und nochm�l für c�. fünf Minuten köcheln l�ssen.

6 Eintopf in Tellern �nrichten und mit B�n�nenscheiben g�rnieren.

Gemeins�m mit Reis servieren


