MEIN GENUSS

Fruchtiges Curryhahnchen
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5 It’s a match!
Das Currypulver Typ Java harmoniert

mit Geflugel und fruchtigen Zutaten -
perfekte Wahl fir dein Ananascurry!
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Die Hahnchenbrustfilets waschen, mit einem Kichentuch trocken
tupfen und
mit Salz und Pfeffer einreiben. In mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote
halbieren, den Stielansatz, die Kerne und die weien Trennwande
entfernen. In etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Die
Zuckerschoten putzen, von eventuellen Faden befreien und in
schrage Streifen schneiden. Die Ananas abgieRen, den Ananassaft
dabei auffangen und beiseitestellen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Hahnchenfleisch
rundum scharf

anbraten. Wenn das Fleisch goldbraun ist, aus der Pfanne nehmen
und beiseitelegen. Die Hitze herunterschalten und die Schalotten,
Paprikastreifen und

Ananas in dem Butterschmalz anbraten.

Mit Kokosmilch und Gefligelfond abléschen. Mit Kurkuma, Ingwer
und Currypulver Typ Java wirzen, die Kaffirlimettenblatter
hinzufligen und alles aufkochen lassen.

Mit Ananassaft abschmecken und die SoBe offen bei mittelstarker
Hitze reduzieren. Die klein geschnittenen Zuckerschoten und die
Hahnchenwdurfel hinzufligen und in der Sof8e schmoren lassen, bis
sie gar sind. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Korianderblatter von den Stielen zupfen und fein hacken.

Das Curryhahnchen auf Tellern anrichten - vorher die
Kaffirlimettenblatter entfernen!

- und mit etwas Koriander garnieren. Wer keinen Koriander mag,
kann

auch Petersilie verwenden. Dazu passt duftender Jasmin- oder
Basmatireis.

Zutaten

500 g Hahnchenbrustfilets
200 ml Kokosmilch

375 ml Geflligelfond

1 Dose Ananas in Stlcken
1 rote Paprikaschote

100 g Zuckerschoten

4 Schalotten

2 TL Kurkuma Gewdrz

1-2 TL Curry Pulver Typ Java
1 TL Ingwer Gewlrz

2 Kaffirlimettenblatter
Salz, Pfeffer

Koriander (oder Petersilie)
Butterschmalz zum Braten

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtirz fir dein Rezept? Mit dem Code

FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.
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*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
moglich. Gutschein gultig bis zum 03.05.2026.



