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Fruchtiges Hahnchencurry

Foto: Nadine Horster '

Zutaten (fiir 4 Personen):

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Mango

1 Dose Fruchtcocktail

500 g Hahnchenbrustfilet
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150 g Kaiserschoten

Salz

Pfeffer

2 bis 3 TL Currypulver

1 EL Ol

250 g Schlagsahne

100 ml HGhnerbrihe

1 bis 2 TL Zitronensaft

200 g Basmatireis

Schnittlauch zum Garnieren

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schalen, Zwiebeln halbieren und in Spalten schneiden,
Knoblauch in kleine Wrfel schneiden. Mango schalen und das Fruchtfleisch vom Stein
und dann in mundgerechte Stlicke schneiden. Fruchtcocktail in ein Sieb schitten und
abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Kaiserschoten waschen, putzen und in breite
Streifen schneiden. Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und ebenfalls in
mundgerechte Stlicke schneiden. Reis nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser
circa 15 Minuten garen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Hahnchenfleisch darin anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch zugeben, kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und 2 TL Currypulver
wirzen. Sahne, Bouillon und 50 ml des Fruchtsaftes zugielSen. Circa 5 Minuten kdécheln
lassen. Mangostlicke, Fruchtcocktail und Kaiserschoten zugeben und 1 bis 2 Minuten
mitgaren. Noch mal mit Salz, Pfeffer, Currypulver und Zitronensaft abschmecken. Reis
abgiellen, mit Hdhnchen-Curry anrichten und mit Schnittlauch garnieren.

Tipp: Wenn die SoBe zu dickflissig wird, noch etwas Fruchtsaft oder Wasser angiel3en.

Nadine Hérster
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