GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Puten-Kokos-Wok mit SiiBkartoffeln

Zutaten
(fiir 4 Personen):

400 g Putenfilet

2 ELOI

1 Zwiebel

1 Paprika

500 g SuRkartoffeln
300 g Brokkoli

400 ml Kokosmilch
150 g passierte Tomaten
4 Lauchzwiebeln
25 g Erdnlsse

1 Chili

4 Naan Brote

Nahrwerte:

Pro Portion ca. 437 kcal, 28 g Fett, 11 g Kohlenhydrate, 36 g Eiweil} (Diese Information findet ihr, wenn ihr im Ordner des
jeweiligen Rezepts die Worddatei "Blogbeitrag" 6ffnet. Dort miisste sie ganz unten stehen. Schreibt mir, sollte dies nicht
der Fall sein).

Zubereitungszeit:

circa 25 Minuten



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

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Puten-Kokos-Wok mit SiiBkartoffeln
Zubereitung:

1. Putenfilet wiirfeln. Zwiebel schalen und in Scheiben schneiden. Paprika
putzen, das Kerngehause entfernen und wiirfeln.

2. Alles zusammen in 1 El Ol circa 5 Minuten im Wok (oder in der Pfanne)
scharf anbraten und zur Seite stellen.

3. SuRkartoffeln schalen und wiirfeln. Brokkoli in Roschen teilen und beides
in 1 EL Ol kurz anrdsten.
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4. Kokosmilch und passierte Tomaten dazugeben und circa 8 bis 10
Minuten kdcheln lassen.

5. Putenwiirfel und Gemiise wieder dazu geben, einmal aufkochen...

6. ..alles anrichten, mit gehackten Erdniissen, Lauchzwiebel- und Chiliringen
bestreuen und Puten-Kokos-Wok genielRen.
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t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
SchD\qu 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/
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