Nasi Goreng mit Hihnchen-Brust-Filet

Fiir zwei Personen

250 g Hiahnchenbrustfilet 125 g Reis 1 Mohre

100 g Champignons % Paprikaschote 100 g Erbsen

1 Lauchzwiebel 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 EL dunkle Sojasauce 1 TL Sambal Oelek 1 EL Currypulver

1 TL Kurkuma 1 EL Ingwerpulver = Sesamdl, Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Das Hahnchenbrustfilet waschen,
trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und dem Curry wiirzen. Das Fleisch scharf anbraten und
anschliefend zur Seite stellen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden. Die Mohre waschen, von den Enden befreien, sché-
len und kleinschneiden. Die Champignons ebenfalls waschen und kleinschneiden. Die Paprika
waschen, trocken tupfen von den Scheidewénden sowie den Kernen befreien und klein schnei-
den. Das gebratene Hdhnchenfilet in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch in etwas Sesamdl anschwitzen. Das Gemiise anschlieBend dazugeben und mitbraten.
Zuletzt das Fleisch und den Reis dazugeben. Anschlieflend die Sojasofle, das Sambal Oelek und
die restlichen Gewiirze zur Mischung geben und kurz durchziehen lassen. Das Nasi Goreng auf
einem Tellern anrichten und servieren.
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