Honig-Hadhnchen mit Curry-Reis

Fiir 2 Personen
250 g Hiahnchenbrustfilet 200 g Basmatireis 3 EL Honig

4 Friithlingszwiebeln 2 EL ganze Mandeln 2 EL Rosinen

2 EL trockener Sherry 50 ml Gemiisefond 1 kleine Zwiebel
1 TL Currypulver 50 ml Gefliigelfond 2 EL Pflanzenol
10 g Currypulver Salz Cayennepfeffer

In einem Topf Wasser erhitzen und den Reis darin gar kochen. Das Hiahnchenbrustfilet waschen,
trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. AnschlieBend mit Honig, Cayennepfeffer und Salz
marinieren. Die kleine Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf einen Essloffel
Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin diinsten. Den Reis dazu geben. AnschlieBend mit Curry
wiirzen, den Gefliigelfond dazu geben und 20 Minuten kochen. Die Friihlingszwiebeln von der
duBeren Haut befreien und in Ringe schneiden. Das Griin zur Seite legen. In einer Pfanne das
restliche Olivendl erhitzen und die Hahnchenstreifen darin anbraten. Die Friihlingszwiebeln und
die Mandeln dazu geben und fiinf Minuten weiter braten. Die Rosinen, den Sherry und den
Gefliigelfond Dazu geben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Den griinen Teil der Friihlings-
zwiebel klein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Den Reis auf einem Teller anrichten
und die Currypfanne und das Honig-H&éhnchen darauf anrichten.
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