Hdhnchen-Curry mit gebratener Ananas

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1 rote Paprika 200 g frische Ananas 2 Hahnchenbrustfilets

3 EL Olivenol 1 TL Curry 1 TL Mehl

200 ml Gefliigelbrithe 150 ml Kokosmilch, ungesiifit 1/2 Bund Thai-Basilikum
Salz, Pfeffer 1 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Mit einem Sparschéler die Haut der Paprika diinn abschilen, Paprika halbieren,
die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Ananas schélen, in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese halbieren und den festen Mittelstrunk ausschneiden.
Die Hahnchenbriiste in Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol kurz anbraten
(ca. 2 Minuten), aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. In der Pfanne mit 1 EL Olivenol
Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Paprika zugeben mit anschwitzen. Curry dariiber streuen
und gut durchmischen. Mit Mehl bestduben und mit Gefliigelbrithe und Kokosmilch aufgiefien.
Die Sofle ca. 3 Minuten durchkochen. Das Fleisch und Thai-Basilikumbldtter untermischen und
abschmecken. Die Ananasscheiben in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten
und mit grobem Pfeffer bestreuen. Das Hahnchencurry anrichten und die gebratene Ananas
zugeben. Dazu passt sehr gut Basmatireis.
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