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Horst Lichter | Hahnchen-Chili mit Aprikosen und Basmati-
Reis

Zutaten fir 4 Portionen:

200 g Basmati-Reis

4 Hahnchenkeulen

2 EL Rapsdl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Paprikaschote

2 EL Tomatenmark

200 ml Geflugelbriuhe
100 ml Sahne

1 kleine Dose Maiskdrner, abgetropft
10 getrocknete Aprikosen
3 EL Erdnusskerne

1 Bund glatte Petersilie
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Den Reis mit 200 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben, aufkochen lassen, die Hitze reduzieren
und den Reis zugedeckt etwa 15-18 Minuten leise kdcheln lassen.

Die Haut der Hahnchenkeulen abziehen und das Fleisch vom Knochen schneiden. Das Fleisch klein
wirfeln oder durch die grobe Scheiben des Fleischwolfs lassen. Rapsdl in einem Topf erhitzen und das
Fleisch darin kraftig anbraten.

Zwiebel und Knoblauch schalen und warfeln. Die Paprikaschote waschen, entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Aprikosen in Streifen schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Paprika mit zum Fleisch geben
und anbraten. Tomatenmark zufligen, unter Rihren anrésten lassen. Mit Geflligelbriihe und Sahne
aufgieRen. Maiskorner und Aprikosen zuflgen. Alles mit Salz, Pfeffer und Cayenne wirzen. Bei
geschlossenem Deckel 10-15 Minuten kdcheln lassen.

Die Erdnlsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Die Petersilie waschen,
trockentupfen, Stiele entfernen und die Blatter hacken. Das Hahnchenchili in tiefen Schalen anrichten
und mit der Petersilie und den Erdnussen bestreuen. Den Reis dazu servieren.

Rezept: Horst Lichter
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