KARIBISCHES RAGOUT =
“ VOM STEIRERHUHN MIT RUM

1. Die Huhneroberkeule in 3 cm breite Streifen schneiden, in
einer heiBen Pfanne mit einem Teil vom Ol scharf anbraten
und das Fleisch auf die Seite stellen.

2.In einem Topf die Zwiebel mit dem restlichen Ol anschwitzen,
Currypulver kurz mitrésten und mit weiBem Rum und Hihner-
suppe aufgieBen. Das Ganze zum Kochen bringen und die
Gewlrze mit der Paradeisersof3e, Kokosmilch, Bohnen, Chili-
soBe und den Zitrussaften fir 15 Min. kécheln lassen.

3. AnschlieBend das gebratene Huhnerfleisch in die Sofe
geben und 10 Min. weiter kdcheln lassen. Mit etwas Maisstérke
binden und vor dem Servieren mit den Ananas- und Mango-
wirfeln sowie der Jungzwiebel verfeinern.

Als Beilagen empfehlen wir Reis, Couscous oder Eiernockerln.
Vegane Variante: Statt der Hlhneroberkeule verwenden Sie
500 g vorgekochte Kichererbsen, die Hiihnersuppe wird ganz
einfach durch die selbe Menge Gemiisesuppe ersetzt.

OO COLLES

Schwierigkeit www.goelles.at

FUR 8 PERSONEN

Zubereitung: ca. 45 Minuten
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40 ml
1 Stk.

1EL
4cl
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