Hdhnchen-Brust mit Aprikosen und Reis

Fiir 2 Personen

400 g Hahnchenbrustfilet 150 g Patna-Reis 250 g kleine Aprikosen

1 Bund Lauchzwiebeln 0,5 EL Mehl 2 EL Mandelbléttchen

1,5 EL Butter 1 EL Olivenol 2 EL Sonnenblumendl

125 ml Schlagsahne 175 ml Gemiisefond 1 TL indisches Currypulver
Zucker getrocknete Chiliflocken Salz

Pfeffer

Die Aprikosen waschen, halbieren und den Kern entfernen. Die Lauchzwiebeln waschen, von
der duBleren Haut befreien und in Ringe schneiden. Das Hdhnchenbrustfilet waschen, trocken
tupfen und in Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und
das Hahnchenbrustfilet darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Aprikosen und
die Lauchzwiebeln kurz mit braten. Das Mehl und das Currypulver dariiber stduben und kurz
anschwitzen. Die Sahne und den Gemiisefond hinzugeben, aufkochen lassen und sechs Minu-
ten leicht kocheln lassen. Erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Reis in
heiflem Olivendl anschwitzen und mit zwei Tassen Wasser abloschen. Den Reis salzen und 20 Mi-
nuten kocheln lassen, bis das ganze Wasser aufgebraucht ist. Die Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Mandelbléittchen hineingeben und leicht anbraten. Die Hihnchenbrustfilets mit den Apriko-
sen auf einem Teller anrichten und den Reis dazugeben. Mit den gebratenen Mandelbléttchen
garnieren und servieren.
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