Hithner-Brust, Tomaten-Sofe, Basmatireis, Dumplings

Fiir zwei Personen
Fiir das Hiithnchen:

1 Hithnerbrust a 250 g 4 grofe, reife Tomaten 1 EL Tomatenmark

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL feine Erdnussbutter
150 ml Gefliigelfond 2 EL Ghee 1 Zweig Thymian

1 Zweig Oregano % TL gem. Cayennepfeffer Salz

Fiir die Dumplings:

100 g Mehl 1 TL Backpulver 100 ml Milch

1 EL Zucker 1 TL feines Salz

Fiir den Reis:

100 g Basmatireis 1 EL Butter Salz

Fiir die Garnitur:
2 EL Erdniisse

Fir das Hithnchen und die Sauce:

Den Ofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hiihnerbrust auf der Hautseite ca. 5 Minuten in Ghee kross braten. Wenden und weitere 3
Minuten braten. Herausnehmen und in den Ofen geben.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in der Hahnchenpfanne bei niedriger
Hitze anbraten und Tomatenmark dazugeben. Die Tomaten oben einritzen und in einer Schale
mit kochendem Wasser iibergielen. Die Haut der Tomaten abziehen und die Tomaten dann in
kleine Stiicke schneiden. Anschlieend die Tomaten in die Pfanne geben, etwas Gefliigelfond da-
zugeben und ca. 8 Minuten einkochen lassen. Dann die Erdnussbutter in die Sauce geben und
weitere 4 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln.

Die Sauce mit Thymian, Oregano, Cayennepfeffer und Salz wiirzen.

Fiir die Dumplings:

Mehl in eine Schiissel geben und mit etwas Backpulver mischen. Anschliefend mit Zucker und
etwas Salz vermischen und mit Milch und etwas Wasser verkneten. Das ganze eine Weile gehen
lassen.

AnschlieBend kleine Faustgrofie Kugeln formen und plattdriicken. Diese dann in einer Fritteuse
oder in der Pfanne mit viel Ol golbraun ausbacken.

Fiir den Reis:

Den Reis in der Butter in einem Topf anbraten, ohne dass die Butter braun wird. AnschlieSend
mit der 1,5 fachen Menge an Wasser iibergieflen und aufkochen lassen. Das Wasser salzen Ca. 5
min. kochen lassen und anschliefend mit einem Deckel vom Herd nehmen und garziehen lassen.
Fir die Garnitur:

Die Erdniisse hacken und in einer Pfanne ohne Ol leicht résten.

Die Hithnerbrust in Tomaten-Erdnusssauce mit dem Reis auf Tellern anrichten, mit den gehack-
ten Erdniissen garnieren und servieren.
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