Hdhnchen-Curry mit Garnelen-Spief

Fiir 2 Personen
300 g Hihnchenbrustfilet 4 Riesen-Garnelen 200 g Basmatireis

1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

1 Mohre, klein 1 Ananas 1 Knoblauchzehe

0,5 Stange Porree 75 g Joghurt 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
6 EL fliissiger Honig 3 EL Tomatenmark 1 EL Currypulver
Paprikapulver Olivenol 6 EL Sojasofle

3 EL Teriyaki-Sofe schwarzer Pfeffer Salz

FEinen Topf mit Salzwasser aufkochen lassen und den Reis darin gar kochen. Die Zwiebeln abzie-
hen und fein hacken, den Porree ebenfalls abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Paprika-
schoten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Mohre schélen, der Lange
nach halbieren und in diinne Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen. Eine Pfanne mit
Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Anschliefend den Porree, die Paprikascho-
ten und die Mohre hinzugeben und kurz anbraten. Den Knoblauch pressen und in die Pfanne
geben. Zu dem Ganzen das Currypulver geben und mit dem Joghurt und der Kokosmilch ablé-
schen. Anschlielend das Tomatenmark hinzugeben und gut verriihren. Das Ganze 10 Minuten
kocheln lassen und von Zeit zu Zeit umriihren. Die Hihnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen,
in diinne Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhit-
zen und die Hahnchenbrustfilets darin scharf anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen. Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Die Sojasole und die Teriyaki-
Sofle vermengen und das Fleisch darin einlegen. Die Ananas schélen, vom Strunk befreien, vier
Scheiben schneiden und mit dem Honig glasieren. Anschliefend die Ananas mit den Garnelen
auf die Schaschlikspiee stecken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Spiele darin leicht
anbraten. Abschlielend die Hihnchenbrustfilets zu dem Gemiise geben, erwirmen und mit Salz,
Pfeffer Currypulver und Paprikapulver abschmecken. Das Chicken-Curry mit dem Basmatireis
auf Tellern anrichten und mit den Garnelenspieflen servieren.
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