CHOCHCLUB GRIFESEE-NANIKON, EST. 2002

CMckeh Currg N oo'c”es

Zutaten und Rezept fiir 60 Personen:

30 Hahnchenbrustfilets
Sake und Sojasauce

10 Limonen
Basilikumblatter

10 Paprika

1 kg Zuckerschoten
1 kg Ruiebli

20 Fruhlingszwiebeln
10 Lauchstangen

1,5 kg Ananas

Erdnussol

Im Bratfond

2 kg Sojasprossen

2 Glas gelbe Currypaste
6 | Hihnerbouillon

waschen, trocknen, schrag in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Mit
marinieren.

waschen, trocknen, vierteln
ablesen und ev. halbieren

waschen, trocknen, entkernen, in 5 mm dinne Streifen schneiden
waschen, trocknen, schrag halbieren

schalen, in Streifen schneiden

risten und in schrége Ringe schneiden

risten und in schrége Ringe schneiden

in kleine Dreiecke schneiden

erhitzen
Hahnchenfleisch portionenweise gar braten und in Alufolie warm
halten. Achtung! Bratfond darf nicht anbrennen!

Ananasstlickli leicht anbraunen, in Alufolie warm halten.

Dann Peperoni und Rieblistreifen 5 Minuten anrésten - ev. noch etwas

Erdnussdl dazugeben.

mit dem restlichen Gemise dazugeben, einige Minuten schmoren.
Herausnehmen und warm halten.

im Bratfond erhitzen. Mit
auffiillen, gut erhitzen.
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3 kg Eiernudel-Nester in die Fllssigkeit driicken. Missen gut zugedeckt sein. Vorsichtig rihren
bis die Nudeln gar sind. ACHTUNG! Je nach Nudelsorte, kann es sein,
dass das Gemiise vor den Nudeln in die Sauce muss, damit’s gar
wird!

Ananas und Gemise wieder darunterziehen.

Mit
Fish- und Sojasauce,
Sambal Oelek,
Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Pouletfleisch unter den Rest mischen.
Pfannen mit Limonenschnitzen dekorieren.

Crevettenchips
Sojasauce

Sambal Oelek
Essstabli dazu reichen
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Penme all amatriciana

Zutaten und Rezept fiir 60 Personen:

1,5 kg

Basilkumblatter

Olivenol

1,5 kg gehakte Zwiebel
5 kg gehackte Pelati
1 Fl. Weisswein

Chiliflocken
Salz und Pfeffer

15 kg gekochte Penne

Parmesanflocken

Frihsticksspeck in breite Streifen schneiden.
abzupfen und ev. halbieren oder dritteln.

Speck in wenig
leicht anbraunen, nicht hart werden lassen!

Warm halten.

bei schwacher Hitze im Speckdl glasig werden lassen, nicht braunen!
maoglichst ohne Saft dazugeben. Erhitzen und mit

abléschen. Mit

wirzen. Etwa 5 Minuten kécheln lassen.

dazugeben und gut erhitzen und vermischen.

4/5 vom Basilikum darunterziehen.

Den Speck mit dem Ol kréftig untermischen.

Basilikum und.
dariber streuen (bei VEGI-Variante fragen).

Mit schwarzem Pfeffer und weiterem Parmesan servieren.
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