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HAHNCHENSCHENKEL

mit Currysauce, Spinat und Basmatireis

Zubereitung fiir 10 Portionen

Hahnchenschenkel:

Hahnchenfleisch mit den Gewiirzen, Ol und Briihe fiinf
Minuten feinst pirieren. AnschlieBend das GELEAhot ca. 20
Sekunden unterheben und die Masse eine Minute
aufkochen. Die heiBe Masse mit einem Loffel in die
Silikonform ,Hahnchenschenkel” fiillen, mit dem Deckel
gleichmaRig in der Form verteilen und kiihl stellen.

Fir eine schonere Optik kann man die Silikonform vor dem
Beflillen mit etwas Paprikapulver ausstreuen.

Spinat:

TK Spinat, Brithe, Ol und Gewiirze fiinf Minuten feinst
purieren. Mit Salz ,Pfeffer und Muskat abschmecken.
AnschlieBend das GELEAhot ca. 20 Sekunden unterheben
und die Masse eine Minute aufkochen. Die heiRe Masse mit
einem Loffel in die Silikonform ,Spinat” fullen, mit dem
Deckel gleichmaRig in der Form verteilen und kihl stellen.

Basmatireis:

Basmatireis mit Wasser und Ol fiinf Minuten feinst
purieren. AnschlieBend das GELEAhot zugeben, ca. 20
Sekunden unterheben und die Masse eine Minute
aufkochen. Die heilRe Masse mit einem Léffel in die
Silikonform ,,Erbsen fillen, mit dem Deckel gleichmaRig
in der Form verteilen und kihl stellen.

Currysauce:
Gefligelsauce mit Kokosmilch aufkochen und mit den
Gewdlirzen abschmecken

Regeneration/Anrichten:

Die abgekihlten Komponenten auf einen Teller drapieren
und abgedeckt bei 80°C Dampf ca. 12-15 Minuten
erhitzen. Zum Anrichten die Hdhnchenbrust mit der SoRe
angielRen.

Kiichentipps:

Je feiner das Piree, desto besser das Ergebnis!
Wir empfehlen den Robot Cook von Robot
Coupe und eine Plrier- Zeit von 5 Minuten.

GELEA"

instant

Zutaten Hahnchenschenkel
600 g gebratenes Hahnchenfleisch
100ml Rapsol
300 ml Gefliigelbriihe
Salz, Paprikapulver
40g GELEAhot
Zutaten Spinat
500g Spinat, gehackt (TK)
500 ml Gemisebriihe
30ml Rapsol
Salz, Pfeffer, Muskat
40g GELEAhot
Zutaten Basmatireis
600 g Basmatireis (gekocht, kalt)
300 ml Wasser (kalt)
200 ml Rapsol
40g GELEAhot
Zutaten Currysauce
500 ml fertige Gefligelsauce
150 ml Kokosmilch

Currypulver, Salz, Pfeffer

Nadhrwerte pro 100g

Brennwert/ 587 kl/
Kalorien 140 kcal
Fett 10,6 g
davon gesattigte Fettsduren 14¢g
Kohlenhydrate 54g
davon Zucker 05g
Ballaststoffe 20g
EiweilR 6,0g
Salz 03g
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