Huhn 'kreolische Art' mit rotem Bohnen-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Huhn:
200 g Hahnchenbrust 1 Zitrone 3 Knoblauchzehen

% Bund glatte Petersilie % Bund Thymian 1 Gemiisezwiebel

% rote Paprika % gelbe Paprika 1 EL Tomatenmark
Salz 1 EL Pfefferkorner

Fiir den roten Bohnen-Reis:

240 g rote Kidneybohnen 150 g Jasmin-Duftreis 150 ml Kokosmilch
2 Knoblauchzehen 5 Nelken 1 Friihlingszwiebel

5 EL Olivenol 1 Zweig Thymian Tomatenmark

Salz, schwarzer Pfeffer

Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitronenscha-
le abreiben und die Hahnchenbrustscheiben darin einlegen. In einem Morser Salz, Pfefferkorner,
Knoblauch, dem Thymian und Petersilie zerstampfen und damit die Hahnchenbrust marinieren
und fiinf Minuten einziehen lassen.

Die Gemiisezwiebel abziehen und in grofle Stiicke schneiden Die Paprika entkernen und in ling-
liche Streifen schneiden. Eine Pfanne mit drei Essloffeln Olivenol und etwas Tomatenmark die
H&hnchenbrust anbraunen. Anschliefend die Zwiebel und Paprika hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In einem Morser den Knoblauch, die Nelken, den weiflen Teil der Friihlingszwiebel mit etwas Salz
zerreiben. In einem kleinen Topf das Ol mit Thymian erhitzen und das im Marser zerkleinerte
Gewiirz hinzufiigen. Anschliefend die Bohnen abtropfen lassen und hinzugeben. Ein Teeltffel
Tomatenmark einriihren.

Den Reis mit gleichem Anteil Kokosmilch gar kochen und hinzufiigen.

Die restliche Kokosmilch auf den Reis mit den Bohnen geben und ziehen lassen. Das Griin der
Friihlingszwiebel klein schneiden und unterriihren.

Das Huhn mit dem roten Bohnen-Reis auf Tellern anrichten und servieren.
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