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Zut�ten
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Coconut Chicken

500 g Hühnerbrustfilet

50 g Kokosmehl

150 g Kokosflocken

3 Stk, Eier

4 Stk. M�iskolben (vorgeg�rt)

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Olivenöl

Für die Chilis�uce

200 g Tom�ten

1 Stk. Rote Spitzp�prik�

1 Stk. Sch�lotte

1 Stk. Knobl�uchzehe

4 EL Weißweinessig

2 TL Honig

1 TL  Tom�te-Kr�uter pik�nt

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

Fried Coconut Chicken mit

Chilis�uce

35—50 Min

Zubereitung

1 Die Hühnerstücke erst in Kokosmehl wenden, d�nn durch d�s Ei ziehen, in

den Kokosflocken w�lzen und fest �ndrücken. Anschließend beiseitestellen.

2 Sch�lotte und Knobl�uchzehe sch�len und fein h�cken. Tom�ten und

Spitzp�prik� in kleine Stücke schneiden. Alle Zut�ten in einer Pf�nne in 2 EL

Olivenöl �nbr�ten und mit S�lz, Pfe�er und 1 TL Kot�nyi Tom�te-Kr�uter

würzen. Honig und Essig hinzufügen und die Chilis�uce einkochen l�ssen.

3 Coconut Chicken in Kokos- oder Sonnenblumenöl frittieren.

4 Die vorgeg�rten M�iskolben in einer Pf�nne mit etw�s Olivenöl �nbr�ten

und mit S�lz und Pfe�er würzen.

5 Crispy Coconut Chicken mit dem M�iskolben �nrichten und gemeins�m mit

der Chilis�uce servieren.

TIPP :  K�nn �uch mit frischem Kori�nder g�rniert werden.


