Curry-Héahnchentopf

PORTIONEN: 4 PERSONEN WWW.LINDCHEN.DE
Zutaten
600 g Hihnchenbrustfilet Salz
1 Dose Fruchtcocktail (ca. 400-425 g, Pleffer
inklusive Saft) 1 EL Ol zum Anbraten
250 ml Sahne 1-2 TL Speisestarke, mit etwas kaltem Wasser
2 EL Currypulver angertihrt (optional)

300 g Basmatireis oder Langkornreis

Ziubereitung

Den Reis nach Packungsanweisung garen.

Das Hihnchenbrustfilet in mundgerechte Wiirfel schneiden. Das Ol in einer groken Pfanne
oder einem Topf erhitzen und das Fleisch rundherum goldbraun anbraten. Mit Salz,
Pleffer und 1 EL Currypulver wiirzen.

Den Fruchtcocktail inklusive Saft hinzufiigen und alles etwa 5 Minuten kécheln lassen,
damit die Fliissigkeit leicht einkocht

Nun die Sahne einrtihren und den Hihnchentopf weitere 5-8 Minuten sanft kécheln
lassen. Das restliche 1 EL Currypulver unterriithren. Falls die SoRke etwas simiger werden
soll, mit der angertihrten Speisestirke leicht abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den fruchtigen Curry-Hahnchentopf I-in
zusammen mit dem frisch gekochten Reis servieren. 6%&%
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