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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

2 шт. Лук

2 шт. Зубчики чеснок�

300 г К�ртофель

400 г Ан�н�с

400 г Куриное филе

200 г Рис б�см�ти

1 шт. Апельсин

400 мл Кокосовое молоко

100 г Горох (свежий или

з�мороженный)

2 шт. Б�н�ны

300 мл Вод�

1 уп.  Припр�в� Curcum� с

лемонгр�ссом и зеленым

перцем

 Соль морск�я

Кунжутное или

подсолнечное м�сло

Похлебк� с курицей, б�н�н�ми

и �н�н�с�ми

40—50 Мин.

Способ приготовления

1 Очистите и н�шинкуйте лук и чеснок. Очистите и н�режьте к�ртофель

кубик�ми. Очистите и н�режьте �н�н�с кубик�ми. Выжмите �пельсин.

2 Приготовьте рис б�см�ти в соответствии с инструкциями н� уп�ковке.

3 Промойте куриное филе под холодной водой и промокните бум�жным

полотенцем. Н�режьте ломтик�ми и обж�рьте в 2 ст. л. м�сл� до

золотистого цвет�. Доб�вьте в сковороду припр�ву Kot�nyi Curcum� и

обж�рив�йте п�ру секунд. З�тем дегл�сируйте �пельсиновым соком.

4 Н�лейте воду, доб�вьте н�рез�нный кубик�ми к�ртофель и припр�вьте

солью. В�рите н� медленном огне в течение 15 минут. Доб�вьте

половину �н�н�с� и тушите еще 5 минут. Смеш�йте ингредиенты

ручным блендером.

5 Доб�вьте кокосовое молоко и ост�льные кубики �н�н�с� и припр�вьте по

вкусу соевым соусом. Положите кусочки ж�реного курицы и горох в

к�стрюлю и тушите еще 5 минут.

6 Р�злейте похлебку по т�релк�м и укр�сьте ломтик�ми б�н�н�.

Под�в�йте с рисом.


