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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Hühnerbrustfilet

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 Stk. Frühlingszwiebel

4 Stk. K�rotten

1 Stk. Zucchini klein

1 Stk. P�prik� rot

1 Dose Tom�ten gewürfelt

1 Dose Kichererbsen

0.5 Stk. Zitrone

250 ml Kokosmilch

1 EL Honig

1 TL  Curcum� gem�hlen

1 TL  Kori�nder gem�hlen

1 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Soj�s�uce

Ses�möl

Asi�tischer Hühnchen-
Kichererbsen-Eintopf

25—35 Min

Zubereitung

1 Hühnerfilet mit k�ltem W�sser �bspülen, mit Küchenp�pier trockentupfen

und in mundgerechte Stücke schneiden. Zwiebel und Knobl�uch sch�len

und fein h�cken. Den weißen Teil der Frühlingszwiebel in feine Ringe

schneiden, den grünen Teil in gröbere Ringe schneiden. K�rotten sch�len

und in Scheiben schneiden. Zucchini und P�prik� in kleine Stücke

schneiden.

2 Zwei EL Öl erhitzen und d�s Hühnerfleisch d�rin sch�rf �nbr�ten bis es

Röstspuren bekommt. S�lzen und beiseitestellen. Jetzt Zwiebel, Knobl�uch

und K�rotten in derselben Pf�nne c�. eine Minute �nbr�ten. D�für

gegebenenf�lls etw�s Öl erg�nzen. Zucchini und P�prik� hinzugeben und

kurz mitbr�ten.

3 Die Kot�nyi Gewürze für ein p��r Sekunden mitrösten und sofort mit einer

Dose Tom�ten �blöschen. Den S�ft einer h�lben Zitrone und die

Kichererbsen hinzugeben und für etw� fünf Minuten köcheln l�ssen.

4 Kokosmilch erg�nzen und bis zur gewünschten Konsistenz einkochen

l�ssen. D�s Hühnerfleisch untermischen und kurz ziehen l�ssen. Mit Honig

und Soj�s�uce �bschmecken.

5 Fertigen Kichererbsen-Eintopf in Tellern �nrichten, mit den grünen

Frühlingszwiebelringen g�rnieren und servieren.


