Pilaw-Eintopf 347

Typ: Fleisch Quédlle: eé&t, 2006, 3, 22
Bemer kungen:
Zutaten: Fir 4 Portionen:

Rezept:

170 g Zwiebeln

3 El Olivendl

1 El Garam Masala

I TI Chiliflocken

5 grine Kardamomkapseln

2 Doschen Safranfaden (a 0,1 g)

150 g Basmatireis

1,2 | Geflugelfond

Salz

3 Hahnchenbrustfilets | (ohne Haut, & 150 g)
4-6 getrocknete Datteln

250 g Kichererbsen (Dose)

50 g ungeschalte Mandelkerne

60 g frische Kokosnuss (ersatzweise KokoschipspiiR@faus)
4-5 Stiele Minze

Pfeffer

120 g Mangochutney (Glas)

1. Zwiebeln fein wiirfeln. Ol in einem weiten Topfer Brater erhitzen. Zwiebeln,
Garam Masala, Chiliflocken, Kardamom und Safranndatwa 2 Minuten résten.

Reis einriihren, mit Fond auffiillen und leicht saladahnchenbriiste salzen und
zugeben. Im geschlossenen Topf bei milder Hitz& 8 64inuten garen.

2. Inzwischen die Datteln halbieren und entkeri@chererbsen in einem Sieb kalt
abspulen und abtropfen lassen. Mandeln in einerféfahne Fett résten, dann grob
hacken. Von der Kokosnuss die braune Kokoshautesthéd das Fruchtfleisch
grob raspeln. Minzeblatter grob schneiden.

3. Hahnchenfleisch aus dem Topf nehmen. DattelnKicidererbsen in dem Eintopf
erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hahnftéisch in diinne Scheiben
schneiden und in den Eintopf geben. Eintopf indrellanrichten. Mit Mandeln und
Kokosraspeln bestreuen und mit je 1 EI Mangochusseyieren.

Zubereitungszeit 40 Minuten Pro Portion
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