Inncuation sus Osterreich

Erginzt das kérper-
eigene Enzym
zum Histaminabbau.

s 30 Kapseln

HISTAMINARMES
JAHNCHENCURRY

Das Hahnchenbrustfilet in Wirfel
schneiden. Die Zucchini vierteln und
die Zuckerschoten halbieren.

Den Pak Choi in Streifen schneiden.
Den Knoblauch sowie Ingwer in kleine
Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Salz-
wasser flr den Reis aufsetzen.

Das Kokosol in einer hohen Pfanne
erhitzen und die Hahnchenbrust-
filetwlrfel scharf darin anbraten,
anschlieBend Knoblauch und Ingwer
dazugeben und kurz anbraten.
Danach die Zucchini und Zuckerscho-
ten zugeben, ebenfalls kurz anbraten.

DAOST(TL '
2000 :

2ur Uni
des Abbaus won Histamin sus der Nshrung,

Wenn Histamin nicht ausreichend
abgebaut werden kann

Den Pak Choi zugeben und kurz
anbraten, anschlieBend mit Gemdise-
brihe und Kokosmilch abléschen.
Das Curry circa 15 Minuten kocheln
lassen, in der Zwischenzeit den Reis
kochen.

Zum Schluss die SolRe nochmal
mit Salz abschmecken und mit der
Speisestarke binden. Dafiir die
Speisestarke in etwas kaltes Wasser
einrihren, zur SolRe geben und kurz
aufkochen lassen.

[UTATEN:

500 g Hahnchenbrustfilet
1 Zucchini

100 g Zuckerschoten

300 g Pak Choi

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stiick Ingwer
100 ml Gemusebrihe
400 ml Bio Kokosmilch
Salz

2 TL Speisestarke

2 EL Kokosol

250 g Basmati und Wildreis




