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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hoisin-Putenhackballchen mit Kokos-Reis

Zutaten
(fiir 4 Personen):

500 g Putenhackfleisch
Koriander

Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1 Chili

50 ml Hoisin-Sauce

200 g Reis

400 ml Kokosmilch

200 g Sojabohnenkerne
200 g Mungobohnensprossen
3 Frihlingszwiebeln

1 EL Sesam

2 EL Erdnisse

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 687 kcal, 44 g Fett, 28 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 90 Minuten



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Hoisin-Putenhackballchen mit Kokos-Reis
Zubereitung:

1. Fir die Putenhackballchen als erstes den Koriander waschen, fein hacken
und anschlielfend mit dem Putenhackfleisch sowie einer Prise Salz und
Pfeffer verkneten. Aus der Masse kleine Ballchen formen.

2. Im nachsten Schritt den Knoblauch schalen und pressen. Dann die Chili
ebenfalls waschen und kleinschneiden. AnschlieBend mit Knoblauch,
Hoisin-Sauce und 50 ml Wasser verriihren.

3. Danach die angeriihrte Sauce iber die Putenhackballchen geben und alles
zusammen bei 180 Grad fiir circa 20 bis 25 Minuten im Ofen garen.



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hdhnchen, Pute & Co.

Hoisin-Putenhackballchen mit Kokos-Reis

4. Den Reis ebenfalls garen.

5. In der Zwischenzeit die Kokosmilch aufkochen, Reis, Sojabohnenkerne
und Mungobohnensprossen unterriihren und fiir weitere 3 bis 5 Minuten
kocheln lassen.

6. Last but not least: Alles zusammen auf dem Teller anrichten, mit
Friihlingszwiebeln, Sesam, Erdniissen und Chili toppen und Hoisin-
Putenhackbéllchen genielRen!



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
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Hoisin-Putenhackballchen mit Kokos-Reis

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
Scthqu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de


https://welove.deutsches-gefluegel.de/www.deutsches-geflügel.de
https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

