Hdhnchen-Curry mit Duftreis

Fiir zwei Personen

200 g Hiéhnchenbrustfilet 250 g Duftreis 1 Zwiebel

1 Apfel, Boskoop 1 Banane, klein 100 ml Sahne

150 ml Gemiisebriihe 50 g Mandelblatter 50 g Kokosraspeln
50 g Currypulver 50 g Mango-Chutney 50 g Stérke

Margarine, Salz, Pfeffer

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die Margarine
in einem Topf erhitzen und die Hihnchenstiicke darin anbraten. Anschliefend das Fleisch her-
ausnehmen und zur Seite stellen. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden, ebenso die Banane
und den Apfel zerkleinern und nacheinander in den Bratensud geben. Die Kokosraspeln und das
Currypulver zugeben und kurz rosten, anschlieBend das Mango-Chutney hinzufiigen, mit der
Gemiisebriihe abléschen und zehn Minuten kochen lassen. Die Sahne und die Stérke verriihren,
dazu geben und aufkochen lassen. Mit dem Curry, dem Salz und dem Pfeffer abschmecken, im
Anschluss das Hithnchen wieder zugeben. Wihrenddessen den Reis in reichlich kochendem Salz-
wasser 15 Minuten garen und abgieBen. Das Hithnchen-Curry auf einem Teller zusammen mit
dem Reis anrichten, anschliefend mit Mandelbléttern garnieren und servieren.
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