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Thai Curry - RubyGYM

GemÃ¼se waschen und klein schneiden: Paprika in Streifen, Karotten in dÃ¼nne Stifte,. Brokkoli in RÃ¶schen, GrÃ¼n-/oder Chinakohl in dÃ¼nne Streifen und den ... 
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Thai Curry Dauer: 20 min Für 4 Personen



Kalorien und Nährwerte pro Portion



Kalorien



Fett



Kohlenhydrate



Eiweiß



350 g



424



12,6 g



52,2 g



88,2 g



Zutaten: • • • • • • • • • •



600 g Hühnerfilet 1 Stück rote Paprika 3 Stück Karotten 1 Stück kleiner Brokkoli 0.5 Stück Grün- oder Chinakohl 2 Stück Lauch 1 EL Kokosöl 1.5 EL rote Currypaste 400 ml Kokosmilch 1 Prise(n) Salz, Pfeffer



Zubereitung: • Hühnerfleisch in grobe Stücke schneiden. • Gemüse waschen und klein schneiden: Paprika in Streifen, Karotten in dünne Stifte, Brokkoli in Röschen, Grün-/oder Chinakohl in dünne Streifen und den Lauch in Ringe. • Etwas Kokosöl in einer Pfanne erhitzen. Hühnerfleisch hinzugeben und für ein paar Minuten bei mittlerer Hitze anbraten bis das Fleisch überall etwas Farbe angenommen hat. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Fleisch herausnehmen und beiseite stellen. • Das Gemüse in die noch heiße Pfanne geben und für ca. 8 Minuten dünsten. Currypaste hinzufügen und für 1 Minute mit anbraten. Kokosmilch und Hühnerfleisch dazugeben und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles zusammen für ein paar Minuten leicht köcheln lassen.



RubyGYM Auf dem Barthonia Forum  Venloer Str. 233a  50823 Köln



Tel.: 0221-4305457  E-Mail: [email protected]  Internet: www.rubygym.de  Fan auf Facebook werden: https://www.facebook.com/rubygym.frauenfitness



























Empfehlen Sie Dokumente






[image: alt]





Thai Curry - RubyGYM 

2 StÃ¼ck Lauch. â€¢ 1 EL KokosÃ¶l. â€¢ 1.5 EL rote Currypaste. â€¢ 400 ml Kokosmilch. â€¢ 1 Prise(n) Salz, Pfeffer. Zubereitung: â€¢ HÃ¼hnerfleisch in grobe StÃ¼cke schneiden.
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Rotes Thai Curry - My Yasilicious 

Dann das Fleisch hinzufÃ¼gen und mit der Paste anbraten und mischen, sodass es komplett damit bedeckt ist. - Die restliche Kokosmilch und die LimettenblÃ¤tter dazugeben (optional die Kokosmilch-Dose mit ein wenig Wasser ausspÃ¼len und dieses ebenfall
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Kokos-Curry-SÃ¼ÃŸkartoffeln - RubyGYM 

Internet: www.rubygym.de. Fan auf Facebook werden: www.facebook.com/rubygym.frauenfitness. Kokos-Curry-SÃ¼ÃŸkartoffeln. Dauer: 15min. FÃ¼r 2 Personen. Kcal Kohlenhydrate EiweiÃŸ Fett. Pro Person 665 120 g. Davon: 24 g Zucker. 10,5 g 13,5 g. Davon: 10
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Knorr Thai Red Curry Paste 6 x 850 g 

Energie (Kilojoule). 650 kJ. 638 kJ. 2590 kJ. 31 %. Energie (Kilokalorien). 155 kcal. 152 kcal. 617 kcal. 31 % ... MaÃŸe L/H/B in mm. 103 x 119 x 103. 320 x 135 x ...
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Knorr Thai Yellow Curry Paste 6 x 850 g 

02.11.2017 - Besondere Kennzeichen und Kostformen ... enth\\u00e4lt keine glutenhaltigen und laktosehaltigen Zutaten gem\\u00e4ss Verordnung EU Nr.
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Zutaten Zubereitung GrÃ¼ne Thai Curry Nudelsuppe ... - My Yasilicious 

Zum Schluss den Thai-Basilikum hineinmischen und die Suppe Ã¼ber die vorbereiteten Nudeln gieÃŸen. - Die Suppen jeweils mit ein paar Thai-BasilikumblÃ¤ttern, ...
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Grünes Hähnchen-Curry mit Thai-Auberginen ... 

22.11.2013 - Unilever Deutschland GmbH - Unilever Food Solutions. Rezept Detailinformation. Grünes Hähnchen-Curry mit Thai-Auberginen und Klebreis ...
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Knorr Thai Green Curry Paste 6 x 850 g 

02.11.2017 - Besondere Kennzeichen und Kostformen ... enth\\u00e4lt keine glutenhaltigen und laktosehaltigen Zutaten gem\\u00e4ss Verordnung EU Nr.
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Spargelauflauf - RubyGYM 

Den Spargel schÃ¤len und ca. 9 Minuten vorkochen. â€¢ Den Spinat waschen und klein schneiden. â€¢ Etwa die HÃ¤lfte des Spinats in eine vorher eingefettete ...
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Arroz Thai al Café 

q 1 Libra de filete de pechuga q 1 Libra de camarones precocidos q 2 Tazas de arroz cocido sin sal q 1 Taza de raíces ch
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Curry contra los detractores 

13 jul. 2018 - 9 C Fox,57, F.Aguirre. (2) 178.00 4 cpos. 10 Agrandadito Cos,57, J.Gonzalez. (8) 107.80 pzo. 11 Chorinho,
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Knorr Thai Red Curry Paste 6 x 850 g 

Die Knorr Thai Red Curry Paste ist eine mittelscharfe Gewürzpaste mit rotem Chili, ... Name. 100g enthalten pro 100g zubereitet pro. Portion**. %* pro. Portion.










 


[image: alt]





Lachs Puffer - RubyGYM 

Knoblauch zerkleinern. â€¢ Eier schaumig rÃ¼hren. â€¢ Alles in einer Schale vermischen und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und dem. Rosmarin wÃ¼rzen. â€¢ Wenn die Masse nicht fest genug ist etwas Kokosmehl hinzugeben. â€¢ Aus der Masse 4 Puffer form
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Scharfer Papaya Salat - RubyGYM 

Papaya schÃ¤len, entkernen und in Streifen schneiden. â€¢ Den Knoblauch und die Chili Schote klein hacken. â€¢ In einer Pfanne ohne Fette die MandelblÃ¤ttchen ...
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Lachs-Avocado-Tartar - RubyGYM 

Lauchzwiebel in Ringe schneiden und die Gurke wÃ¼rfeln. â€¢ Die Avocados in der Mitte durchschneiden, den Kern entfernen, aushÃ¶hlen und das Avocadofleisch ...
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GefÃ¼llte Avocado - RubyGYM 

Die HÃ¼hnerbrust waschen, trocken tupfen und mit etwas Salz wÃ¼rzen. â€¢ Knoblauch schÃ¤len, klein hacken und im OlivenÃ¶l leicht braun braten, dann das Fleisch ...
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GefÃ¼llte Champignons - RubyGYM 

Die Champignons sÃ¤ubern und den Stiel entfernen. â€¢ FÃ¼llung: den Knoblauch, die Zwiebel, den Spinat und die Tomaten klein schneiden und mit dem Thymian vermischen. â€¢ Die FÃ¼llung mit Salz und Pfeffer wÃ¼rzen. â€¢ Die Champignons entweder in dem 
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Exotischer Gurken Smoothie - RubyGYM 

Papaya schÃ¤len und grob zerkleinern, die Kerne dabei nicht entfernen. â€¢ Gurke waschen und nach Belieben ebenfalls schÃ¤len und dann wÃ¼rfeln. â€¢ Orange ...










 


[image: alt]





Mango-Maracuja-Smoothie - RubyGYM 

Maracujas aufschneiden und das Fruchtfleisch herauskratzen. â€¢ Blutorangen schÃ¤len und klein schneiden. â€¢ Mango schÃ¤len und das Fruchtfleisch vom Stein lÃ¶sen und grob zerkleinern. â€¢ Alles zusammen mit dem Wasser in einem KÃ¼chenmixer oder PÃ¼










 


[image: alt]





Zitronen Eis - RubyGYM 

1 Avocado. â€¢ 2 Bananen. â€¢ 300 ml Mandelmilch. â€¢ 4 EL Honig. Zubereitung: â€¢ Die Avocado aufschneiden, Kern entfernen und das Fruchtfleisch raus lÃ¶sen und.










 


[image: alt]





Bananen - Pfannkuchen - RubyGYM 

Zubereitung: â€¢ Die Bananen schÃ¤len und in eine SchÃ¼ssel geben. â€¢ Eier, Kokosmilch und TapiokastÃ¤rke hinzu geben und alles zusammen mixen. â€¢ Kokosfett in ...










 


[image: alt]





Kalte Gurkensuppe - RubyGYM 

Die Gurke waschen und klein schneiden. â€¢ Schalotten schÃ¤len und wÃ¼rfeln. â€¢ Die KrÃ¤uter grob hacken. â€¢ Alles zusammen in eine SchÃ¼ssel geben und pÃ¼rieren.
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GefÃ¼llte Champignons - RubyGYM 

Die Champignons entweder in dem erhitzen Ghee kurz von beiden Seiten anbraten, oder im Ofen kurz backen. â€¢ Die Champignons mit der FÃ¼llung fÃ¼llen.
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Kokos-Beeren Smoothie - RubyGYM 

400 ml Kokosmilch. â€¢ 250 g frische oder gefrorene Beeren. (Waldbeeren, Himbeeren, Erdbeeren,. Brombeeren,â€¦) â€¢ 1 TL Honig. â€¢ 1 EL Zitronensaft. Zubereitung: â€¢ Die Kokosmilch und die Beeren in eine SchÃ¼ssel geben und mit einem. KÃ¼chenmixer 
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