Chili con Hahn mit Schokolade

Zutaten fir 4 Personen:

e 300 g schwarze Bohnen (aus der Dose)
e 300 g weille Bohnen (aus der Dose)
e 2 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

e 2 gelbe Paprikaschoten

e 2 rote Chilischoten

e 4 Tomaten

e 1/2 TL Kreuzkimmel

e Olivenol zum Braten

e 1/2 Liter Gemusebrihe

e 4 Hahnchenbrustfilets ohne Haut

e Salz

o Pfeffer

e 60 g dunkle Schokolade

e 1 Bund Basilikum

e Honig

Zubereitung:

Die Bohnen in einem Sieb unter flieBendem Wasser waschen, bis das Wasser klar
ablauft. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in feine Scheiben schneiden. Die Paprika
halbieren, entkernen, waschen und die Halften in Streifen schneiden. Die Chilischoten
putzen, waschen, langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die
Tomaten waschen, halbieren, den Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch in Wurfel
schneiden.

In einem Topf den Kreuzkimmel bei mittlerer Hitze rosten, bis er anfangt zu duften.
Etwas Olivendl dazugeben und Zwiebeln und Paprika darin anbraten. Chili und
Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Bohnen und Tomatenwdrfel hinzufiigen. Die
Bruhe angief3en. Das Chili bei schwacher Hitze 15 Minuten kocheln lassen.

Die Hahnchenbruste waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Hahnchenfleisch
darin bei starker Hitze anbrtaten. Das Fleisch unter das Chili mischen und mit Salz,
Pfeffer und Honig abschmecken. Die Schokolade fein gehackt untermischen. Das Chili
kurz aufkochen lassen.

Das Basilikum waschen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen, grob schneiden und kurz
vor dem Servieren daruberstreuen.

Rezept: Ralf Zacherl
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