Hédhnchen-Chili-Pfanne mit Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen-Chili:

1 Hahnchenbrustfilet, 2 300 g 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 griine Paprika 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

1 Limette 50 g Fetakése 1 griine Chili

200 g gestiickelte Tomaten 1 TL Tomatenmark % TL scharfes Paprikapulver

% TL Kreuzkiimmel, gemahlen % Bund Koriander 100 ml lieblicher Rotwein
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Fladenbrot:

1 Fladenbrot, a 200 g

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen.
Das Hiahnchenbrustfilet waschen, abtupfen und in etwa 1,5 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Anschliefend in der Pfanne anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine Schiissel geben und
beiseite stellen. Die Pfanne stehen lassen. Das Fladenbrot in den Ofen geben und aufbacken
lassen. Die Paprika waschen, vom Kerngehéuse befreien und in Streifen schneiden. Die Zwie-
bel und den Knoblauch abziehen und beides fein wiirfeln. Alles in die Pfanne geben und mit
dem Tomatenmark anbraten. Die Chili waschen, entkernen, in Ringe schneiden und dazugeben.
Alles gut durchrithren. Anschlieend mit Salz, Pfeffer, dem scharfen Paprikapulver und dem
gemahlenen Kreuzkiimmel wiirzen. Mit dem Rotwein abloschen und die Tomaten hinzugeben.
Alles zehn Minuten offen garen. Bereits nach fiinf Minuten das Fleisch hinzugeben, damit es in
der Masse ziehen kann. Den Koriander waschen und fein hacken. Das Hahnchen-Chili in eine
Schiissel geben und den Feta zusammen mit dem gehackten Koriander dariiber zerbroseln. Die
H#hnchen-Chili-Pfanne in einer Schiissel auf Tellern anrichten und mit dem Fladenbrot und
einigen Limettenscheiben garnieren.
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