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Zut�ten für 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

0.5 Stk. Reife An�n�s

2 Stk. Kleine frsiche Chilischoten

200 g Soj�sprossen

100 g Erbsenschoten

250 g Hühnerf�schiertes

Kokosflocken

4 EL Soj�s�uce

2 EL Zitronens�ft

1 EL Ses�möl

2 EL  M�ngo-Kr�uter

fruchtig

Th�i Chicken S�l�t

25—30 Min

Zubereitung

1 An�n�s sch�len und in Würfel schneiden. Chilischoten in feine Streifen

schneiden. Soj�sprossen mit Erbsenschoten kurz in der Pf�nne

�nschwenken, sod�ss sie noch kn�ckig bleiben. Mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

2 Nun die Soj�sprossen und Erbsenschoten mit Chili und An�n�s mitein�nder

vermengen.

3 Für d�s Dressing Soj�s�uce, Zitronens�ft und Kot�nyi M�ngo Kr�uter

fruchtig mitein�nder verrühren, und unter den S�l�t mischen.

4 D�s Hühnerf�schierte gemeins�m mit S�lz, Pfe�er, 1 EL Soj�s�uce, etw�s

Zitronens�ft und 1 TL Spice up my S�l�d M�ngo Kr�uter fruchtig zu

B�llchen formen und in Kokosflocken w�lzen.

TIPP :  Schmeckt �uch sehr gut mit Schweinef�schiertem!

5 Anschließend in heißem Pfl�nzenfett frittieren, bis die B�llchen goldgelb

sind. Vor dem Anrichten �uf einem Küchenp�pier �btupfen.


