GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

HAHNCHEN-CURRY ,BOMBAY*

Zutaten:

500g Hahnchenbrustfilet

% | Sahne (am besten Kochsahne)

% | Milch

75g Butter

5 EL Mehl

2 Zwiebeln

2 EL Epice Volaille (von Gourmet Flamand)
2 EL Reisgewdirz (von Gourmet Flamand)
1 rote Spitzpaprika

2 Lauchzwiebeln

% Dose Pfirsiche (Halften)

Zubereitung:

Das Hahnchenbrustfilet in Wiirfel schneiden und mit Epice Volaille mischen. Ca. 2 Stunden
marinieren. Die Zwiebeln in diinne halbe Ringe schneiden. Spitzpaprika in feine Streifen
schneiden. Die Lauchzwiebeln in diinne Ringe schneiden. Zum Schluss noch die
Pfirsichhalften wirfeln.

Hahnchenbrustfilet scharf in etwas Olivendl anbraten und dann in den auf 90°C vorgeheizten
Backofen stellen, nachgaren lassen. Die Zwiebelringe in etwas Olivendl anschwitzen. Das
Mehl ebenfalls mit anschwitzen und mit Sahne und Milch abléschen, glatt riihren. Jetzt das
Reisgewlirz dazugeben und abschmecken. Eventuell mit Reisgewlrz nachwiirzen. Falls mehr
Scharfe sein soll, kann man einen Teel6ffel Sambal Oleg dazugeben. Das Hahnchenfleisch
und die Pfirsichwiirfel zugeben, kurz kécheln lassen, dann Spitzpaprika und Lauchzwiebeln
dazugeben und sofort servieren.
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