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Geschnetzelte Hahnchenbrust
mit Melonen in Curry und Kokos

Zutaten (fur vier Personen)

4 Hahnchenbriste ohne Haut (a 120 g)
1 EL frisch geriebener Ingwer

1 TL Chiliflocken

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 TL Kardamom

1 EL Pflanzendl

1 1/2 EL Maismehl

250 ml Huhnerbrihe

80 ml Kokoswasser

150 ml Kokosmilch

1 Fruhlingszwiebel

1 TL Currypulver

1 frische Chilischote

160 g Melonenkugeln nach Wahl
Salz, Pfeffer

Beilage
150 g Wildreismischung

Garnitur
4 Minzekronchen

Zubereitung (circa 35 Minuten)

Hahnchenbrust in Blattchen schneiden, mit frisch geriebenem

Chiliflocken,

Kreuzkiimmel, Kardamom und etwas Pflanzendl gut vermengen, abdecken und mindestens

eine Stunde marinieren lassen.

Danach in heiRer Pfanne mit allen Ingredienzien leicht anbraten und mit Maismehl
bestduben. Mit Hihnerbriihe angiefRen, etwas Kokoswasser zufiigen, aufkochen und leicht
simmern lassen. Kokosmilch und Rdlichen von Frihlingszwiebeln zugeben, aufkochen
lassen. Currypulver, Rdéllchen von Chilischoten und Melonenkugeln untermischen und mit
Salz nachwirzen. In einem tiefen Teller anrichten. Wildreis in eine Mokkatasse abfillen,

etwas andriicken, in die Mitte setzen, mit Minzekrénchen garnieren.

Néhrwerte pro Person
391 kcal — 8 g Fett — 40 g Eiweil3 — 43 g Kohlenhydrate — 3,5 BE

Dieses Gericht ist eifrei und glutenfrei.



