Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

400 g
1 Stk.

2 Stk.
1Stk.

lt Stk.
1Stk.

1 Stk.

1

1

0.5 Stk.

250 ml

1TL
1TL

1TL

1 Prise

Huihnerbrustfilet
Zwiebel
Knoblauchzehen
Friihlingszwiebel
Mé&hren

Zucchini klein

Paprika rot

Dose Tomaten gewdirfelt
Dose Kichererbsen
Zitrone

Kokosmilch

Honig

¢ Curcuma gemahlen
@ Koriander gemahlen

¢ Cayennepfeffer
gemahlen

¢ Meersalz jodiert grob

Sojasauce

Sesamdl

(KOTANYI

1881

Asiatischer Hihnchen-
Kichererbsen-Eintopf

@ 25-35Min @ @

Zubereitung

1 Huhnerfilet mit kaltem Wasser absplilen, mit Kiichenpapier trockentupfen
und in mundgerechte Stlicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen
und fein hacken. Den weiBen Teil der Friihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden, den griinen Teil in grébere Ringe schneiden. M&hren schélen
und in Scheiben schneiden. Zucchini und Paprika in kleine Stiicke
schneiden.

2 ZweiEL Ol erhitzen und das Hiihnerfleisch darin scharf anbraten bis es
Rostspuren bekommt. Salzen und beiseitestellen. Jetzt Zwiebel, Knoblauch
und Md&hren in derselben Pfanne ca. eine Minute anbraten. Dafir
gegebenenfalls etwas Ol ergénzen. Zucchini und Paprika hinzugeben und
kurz mitbraten.

3 Die Kotanyi Gewdirze fiir ein paar Sekunden mitrésten und sofort mit einer
Dose Tomaten abldschen. Den Saft einer halben Zitrone und die
Kichererbsen hinzugeben und fir etwa fiinf Minuten kécheln lassen.

L Kokosmilch ergédnzen und bis zur gewlinschten Konsistenz einkochen
lassen. Das Hiihnerfleisch untermischen und kurz ziehen lassen. Mit Honig
und Sojasauce abschmecken.

5 Fertigen Kichererbsen-Eintopf in Tellern anrichten, mit den griinen

Friihlingszwiebelringen garnieren und servieren.



