Kokoscrépes mit kunterbunter
Erdnuss-Curryfullung
(glutenfrei)

Foto von Gisela Martin

Rezept von Denise Shm, online vero6ffentlicht hier:
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Ko
koscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html

Zutaten fiir 8 Personen

Fiir die Crépes:

260 g Reismehl

400 ml Kokosmilch

250 ml. Wasser mit Kohlensaure
2 TL Currypulver

1 TL Kurkuma

1 Knoblauchzehen
Koriandergrun, ein wenig Ingwer, ein wenig Basilikum,
1 Prise(n) Salz

1 Prise(n) Pfeffer

1 Prise(n) Zucker

Fiir die Fiillung:
400 g Hahnchenbrustfilet


https://www.cookingchef-freun.de/?p=560
https://www.cookingchef-freun.de/?p=560
https://www.cookingchef-freun.de/?p=560
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kokoscrep.jpg
https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/kokoscr%C3%AApes-mit-kunterbunter-erdnuss-curryf%C3%BCllung-glutenfrei/409119362581576#
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Kokoscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html
http://www.chefkoch.de/rezepte/2593681407323118/Glutenfreie-Kokoscr-pes-mit-kunterbunter-Erdnuss-Curryfuellung.html

400 g Kokosmilch

200 ml Gemusebruhe

2 EL Currypaste (Tandoori-)
200 g Zuckerschote(n)

2 Karotten

1 Blumenkohl

3 Kartoffel(n)

1 Dose/n Mungobohnenkeimlinge
1 Dose/n Erdnlisse, gesalzen
1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
1 Paprikaschote(n), rot

1 Zucchini

0l (Wokol)

Sonnenblumendl

Zubereitung:

1. Zur Zubereitung des C(Crépes-Teigs alle Zutaten in die
Ruhrschissel der Cooking Chef geben. Mit dem eingesetzten
Ballon-Schneebesen auf Stufe 3 in ca. 5 Min. zu einem glatten
Teig verruhren. Kleingehackten Knoblauch, geriebenen Ingwer,
fein geschnittenen Koriander und Basilikum unter die Masse
geben. Den Teig ca. 20 Min. quellen lassen.

2. Zur Zubereitung des Currys die Hahnchenbrust in Streifen
schneiden. Die Enden der Zuckerschoten entfernen. Mohren und
Kartoffeln schalen und mit der Zucchini mit dem
Wirfelschneider-Zubehorteil zu Warfeln verarbeiten. Blumenkohl
in kleine Roschen zerteilen. Paprika vierteln und in Streifen
schneiden. Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden. Mungobohnen
abspulen und abtropfen lassen.

3. Etwas Wok-01 in die Rihrschiissel der Cooking Chef geben,
das Fleisch darin auf Intervallstufe 3 und 140 °C in 3 bis 4
Min. anbraten und herausnehmen. Mohren, Blumenkohl und
Kartoffeln hineingeben und auf gleicher Stufe andunsten.
Currypaste hinzufligen, 2 Min. anrosten und mit der Kokosmilch
abloschen. Temperatur auf 105°C reduzieren.



4. Nach 15 Min. Zuckerschoten, Paprika und Zucchini hinzugeben
und weitere 10 Min. unter Ruhren kocheln lassen. Wahrenddessen
aus dem Teig <circa 16 Crépes backen. Fleisch,
Frihlingszwiebeln, Mungobohnen und Erdnusse zum Curry geben
und 1 Min. rihren lassen. Auf jeden Crépe eine Portion von dem
bunten Curry geben und in der Mitte falten.

Anmerkung Gisela: Ich versuchte die Crepes mit einem
Crepemaker zu backen, hat aber nicht geklappt. In der Pfanne
funktionierte es prima, wurden anstelle der 16 bei mir ca. 10
(aber sehr groBe und sehr sattigende) Crepes.



