Name: Klasse:

Hahnchencurry mit Reis:

Menge Zutaten Zubereitung
300g¢g Hdhnchenbrustfilet | waschen, frocken tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden.
1 Tomate Tomate und Paprika waschen, halbieren,
1 Paprika Stielansatz und Kerne entfernen und wiirfeln.
1-2 Karotten Karotten schdlen und wiirfeln.
3 Stange Lauch Lauch waschen und in Ringe schneiden.
1 kleine Zwiebel Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.
1 Stiick Ingwer (ca. 1cm) Ingwer schdlen und fein reiben.
2 EL Olivenél Hdhnchenbrust in erhitztem Ol anbraten, das
Gemiise zugeben und andiinsten.
200 ml Kokosmilch Kokosmilch, Briihe und SojasoBe aufgiefien,
150 ml Brihe aufkochen lassen und abgedeckt 10 Minuten garen.
2EL Sojasofe
Curry
Paprikapulver Mit den Gewiirzen kraftig abschmecken.
Salz
200g¢g Reis Reis in Salzwasser aufkochen und 10 Minuten
ausquellen lassen.
100 g Joghurt Joghurt mit Limettensaft verriihren, mit Salz und
1EL Limettensaft Curry abschmecken und als Klecks auf dem Reis
Curry platzieren.

Wir informieren uns {iber Salmonellen
Salmonellen sind Bakterien, die gefdhrliche Durchfallerkrankungen auslosen kannen, die
von hohem Fieber begleitet werden. Salmonellen werden hauptsachlich durch tierische
Lebensmittel iibertragen. Besonders gefdhrdet sind Gefliigel, Hackfleisch und Eier.

MaBnahmen zur Vermeidung einer Salmonelleninfektion:

Grundsdtzlich gilt, dass alle Speisen und Lebensmittel, die viel Eiwei und Wasser
enthalten, entweder sehr_heiB verarbeitet, oder unterhalb von 10°C im Kiihlschrank
aufbewahrt werden sollen.

v' Aufbewahrung von Fleisch im Kihlschrank.

v" Nach der Verarbeitung von Geflugelfleisch Arbeitsflachen, Gerate, Schiisseln und
Lappen grundlich mit heilRem Wasser absptilen bzw. waschen.

v' Hande grindlich waschen.

v Fleisch vor dem Verzehr gleichmaRig (d.h. auch im Inneren des

Fleischstiickes) 10 Min. auf eine Temperatur von mind. 70°C

erhitzen

kein rohes oder halbgares Fleisch essen

Fleisch nach dem Verbrauchsdatum nicht mehr verzehren.
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