G&C Qualitätshandbuch









	G&C

Servicegesell. mbH

für Alten- und Pflegeheime


	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Hähnchen-Reis-Curry

Zutaten für
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Portionen

	5.000
	ml
	Hühnerbrühen (Instant)

	4.667
	g
	Joghurt 3,5%

	3.333
	g
	Hähnchenbrustfilets

	2.667
	g
	Parboiled-Reis

	2.667
	g
	Champignons

	40
	St.
	Gewürznelken

	26,67
	St.
	Zwiebeln

	13,33
	EL
	Sonnenblumenöl

	6,67
	TL
	Curry

	6,67
	Bund
	Petersilie

	6,67
	Stangen
	Zimt


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Die Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden. Das Hähnchenfleisch waschen 
und trocken tupfen. Das Fleisch in etwa 1 cm große Würfel schneiden.

2. Arbeitsschritt Das Öl in einem großen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig dünsten. Das Hähnchenfleisch dazugeben und rundherum anbraten. Die Brühe angießen und alles aufkochen lassen. 

3. Arbeitsschritt Reis, 250 g Joghurt, Zimtstange, Gewürznelken und Currypulver dazugeben und anschließend das Ganze zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 10 Minuten köcheln lassen. 

4. Arbeitsschritt Inzwischen die Champignons waschen, putzen und blättrig schneiden. Zum Reis dazugeben und alles weitere 10 Minuten garen. 

5. Arbeitsschritt Währenddessen die Petersilie waschen, trocken schüttel, fein hacken.

6. Arbeitsschritt Die Zimtstange und die Nelken entfernen. Den Reis mit Petersilie und Curry würzen. Vor dem Servieren den restlichen Joghurt unter das Gericht rühren. 


Tipp: 
Dazu paßt Tomatensalat oder ein gemischter Salat der Saison. 
Variation: 
Sie können für dieses Gericht auch Putenfleisch oder mageres Schweineschnitzel verwenden.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 489 kcal

Energie (Kilojoule): 2.045 kJ

Broteinheiten: 5,13 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 61,78 g

Eiweiß: 32,88 g

Fett: 11,43 g

Ballaststoffe: 3,58 g
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