Hdhnchen-Curry mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

2 Hiahnchenbrustfilets, & 160 ¢ 100 g Basmatireis 1 Knoblauchzehe

1 Ingwer, walnussgrofles Stiick % rote Chilischote 1 rote Paprika

1 griine Paprika 200 ml Kokosmilch 2 TL Honig
1 EL Mehl 1 EL Currypulver % Bund Petersilie
2 EL Sesamol Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Die Knoblauchzehe abziehen und
klein hacken. Den Ingwer schélen und ebenfalls klein hacken. Die Chilischote ldngs halbieren,
entkernen, abspiilen, trocken tupfen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden,
anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Mehl wenden. Das Sesamodl in einer Pfanne
erhitzen und die Hahnchenfilets darin zwei Minuten hellbraun anbraten und aus der Pfanne neh-
men. Den Knoblauch, den Ingwer und den Chili mit einem Schuss Sesamoél in die Pfanne geben
und andiinsten. Das Currypulver einriihren und kurz anschwitzen, anschliefend mit Kokosmilch
abloschen. Die Paprikaschoten zugeben und bei schwacher Hitze acht Minuten kochen lassen.
AnschlieBend die Filets zugeben und weitere zwei Minuten schmoren lassen. Zum Schluss mit
Honig, Curry, Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie garnieren. Das Curry zusammen
mit dem Basmatireis auf einem Teller anrichten und servieren.
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