Steckriiben-Curry mit Hihnchenfleisch

Zutaten:
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
10¢ Ingwer
750 g kleine Steckribe
300g Grinkohl
300 ¢ Hahnchenbrustfilet
1EL Sonnenblumendl
400 ml Gemusebrihe
200 ml Sahne

Curry

Salz

Pfeffer
1EL Zitronensaft
15¢ gerostete Cashew- oder Erdnusskerne
Zubereitung:

Schalotte, Knoblauch und Ingwer schalen und hacken. Steckriibe schalen und in 1 cm grol3e
Wairfel schneiden.

Griinkohl waschen, trocken schiitteln und das Griin von den harten Stielen zupfen; Kohl klein
schneiden und beiseitestellen.

Hahnchenbrustfilet in Wiirfel schneiden. 12 TL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Fleisch-
warfel darin bei mittlerer Hitze 5 Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Heraus-
nehmen und beiseitestellen. Restliches Ol in der Pfanne erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Ingwer darin 2 Minuten bei mittlerer Hitze andlinsten. Steckriibe und Curry zugeben und 5
Minuten dunsten. Brihe zugieRen und zugedeckt 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln las-
sen.

Grunkohl und Hahnchenwirfel zugeben und 5 Minuten garen. Sahne zum Curry geben, er-
warmen und mit Salz, Pfeffer, Curry und Zitronensaft wiirzen. Nusskerne vor dem Servieren
uber das Curry geben.
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