Trair—Forolue: vl Pouletechentern wnd (urry=Pip
‘D Gesamtzeit: 1h 30 min

@ Marinieren: 1 h

q Einfach

Zutaten

fur 10 Personen
Fleisch

10 Schenkel vom Schweizer Poulet (ohne Knochen)
1dl Teriyaki-Sauce
2EL Sesamal

2 Limetten (Schale)

20 Shiitake-Pilze

21 kraftige Huhnerbouillon
1 Stuck Zitronengras

1 Limettenblatt

1 grosse Chilischote

10g Ingwer

2 Knaoblauchzehen

200g  Pankomehl

4EL Sesamdl

509 HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
Red-Thai-Curry-Dip

1 Knoblauchzehe

1EL Sonnenblumendl

2EL rote Thai-Curry-Paste
2EL Tomatenplree

1dl Weisswein

1Bund Koriander

800g Cremefraiche

1 Limette (Schale und Saft)

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Salz
Pfeffer Nahrwerte
etwas Zucker 1 Portion enthalt ca.:
Reisballchen
849 kcd
400g Sushi-Reis 389 Eiweiss
48dl  Wasser 58g Kohlenhydrate
1dl Reisessig 509 Fett
1EL Zucker
1Prise Sdz ﬁ enthalt Gluten
etwas Ingwer, fein gerieben
1 Limette ﬁ enthalt Laktose

1 Prise gemahlene Koriandersamen

. Die Bouillon des Thai-Fondues ist eine gute Basis fiir
. kostliche Suppen. Einfach Eiweiss und Unreinheiten

i abschopfen und z.B. zu einer Noodle Soup

. weiterverarbeiten.

Zubereitung

1

Fleisch

Pouletschenkel in mundgerechte Stlicke schneiden und mit Teriyaki-Sauce, Sesamdl und Limettenabrieb
ca. 1 Stunde zugedeckt im Kihlschrank marinieren. Shiitake-Pilze halbieren und zum Poulet geben.
Huhnerbouillon mit restlichen Zutaten aufkochen und zum Servieren in Rechaud-Pfannen bereitstellen.
Pankomehl mit Sonnenblumendél und Sesamdl goldbraun résten und auf kleinen Tellern zum Fondue
servieren. Poulet mit Shiitake-Pilzen auf Fonduegabel aufspiessen, in der Bouillon garen, im Red-Thai-
Curry-Dip und im Pankomehl dippen und geniessen.

Red-Thai-Curry-Dip

Knoblauch schélen, fein hacken und im Ol andiinsten. Thai-Curry und Tomatenpiree zugeben und etwas
mitdiinsten. Mit Weisswein abléschen, reduzieren und anschliessend abkiihlen lassen. Koriander hacken
und mit Curry-Knoblauch-Mischung, Créme fraiche, Limettensaft und -schale mischen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

5 Reisballchen

Reis in einem Sieb waschen, bis klares Wasser durchrinnt. Reis und Wasser in einen Topf geben und bei
hoher Hitze aufkochen lassen. Hitze reduzieren, abdecken und Reis so lange kdcheln, bis er das ganze
Wasser aufgesogen hat (ca. 15-20 Minuten). Anschliessend ausdampfen und abkihlen lassen. In der
Zwischenzeit Reisessig mit Zucker und Salz aufkochen, Ingwer beigeben, Limettenabrieb zugeben und
auskuhlen lassen. Reis mit Reisessig parfimieren und mit Limettensaft und Koriandersamen
abschmecken, ca. 30 g schwere Reisbéallchen formen und servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SUISSE




