Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

2 Stk.
2 Stk.
300 g
400 g
400 g
200 g
1 Stk.
400 ml

100 g

2 Stk.
300 ml
2 EL

Zwiebeln
Knoblauchzehen
Kartoffeln
Ananas
Huhnerfilet
Basmatireis
Orange
Kokosmilch

Erbsen (frisch oder
tiefgekiihlt)

Bananen

Gemdiisefond

¢ Curry Powder

@ Meersalz jodiert grob

Sesam- oder
Sonnenblumendl

70

(KOTANYI

1881

Bananen-Ananas-Hihner-
Eintopf
@ 40-50Min @ O D

Zubereitung

1 Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Kartoffeln schélen und
wirfeln. Ananas schélen und wirfeln. Orange auspressen. Im néchsten
Schritt den Basmatireis laut Packungsanleitung zubereiten.

2 Huhnerfilet mit kaltem Wasser absplilen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. In Streifen schneiden und in einer Pfanne mit zwei EL Ol scharf
anbraten bis sie eine goldbraune Farbe bekommen. Fleisch aus der Pfanne
geben und beiseite stellen.

3 Knoblauch und Zwiebel anschlieBend im Bratenriickstand anschwitzen.
Dann das Curry Powder fiir ein paar Sekunden mitrésten und sofort mit
dem Orangensaft abléschen.

L Mit Gemisefond aufgieBen, die Kartoffelwiirfel hinzufligen und salzen. Ca.
15 Minuten kécheln lassen. Die Halfte der Ananas und der Banane
hinzugeben und fiir weitere fiinf Minuten leicht kécheln. Mit einem
Stabmixer purieren.

5 Kokosmilch und restliche Ananaswirfel zufigen und mit Sojasauce
abschmecken. Die angebratenen Hiihnerstiicke und die Erbsen in den
Eintopf geben und nochmal fiir ca. finf Minuten kécheln lassen.

6 Eintopf in Tellern anrichten und mit Bananenscheiben garnieren.
Gemeinsam mit Reis servieren



