Hdhnchen-Schenkel afrikanisch

Fiir 2 Portionen:

2 H&ahnchenschenkel 2 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle Zwiebel
1 Paprikaschote 1 TL getrockneten Thymian 1 TL Paprikapulver

1 TL Currypulver 1 TL geriebenen Ingwer 1 TL Pfeffer

2 EL Tomatenmark 1 TL Salz 1 TL Zucker

150 g gefrorenes Gemiise 500 ml heifles Wasser

Als erstes die Hahnchenschenkel mit Kuchentiichern abtupfen. Dann die Trommelstécke von
den Oberschenkeln trennen. Dann Zwiebeln und Knoblauch schélen und in kleine Wiirfelchen
schneiden. Danach Paprika waschen und in Stiickchen schneiden.

AnschlieBend das Fleisch mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer einreiben.

Als néchstes Ol in einen etwas groBeren Topf erhitzen und die Hahnchenschenkel fiir 5 Minuten
anbraten. Nun das Fleisch aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Zwiebeln, Knoblauch und Paprika in den gleichen Topf geben und fiir 3 Minuten anschwitzen.
Dann den geriebenen Ingwer hinzufiigen und fiir 2 weitere Minuten anbraten.

Dann Paprikapulver, Currypulver, Thymian und Zucker dazugeben und alles gut riihren.
Tomatenmark dazugeben, gefolgt vom gefrorenen Gemiise. Nun das gebrdunte Hahnchen zuriick
in die Pfanne bzw. in den Topf zuriickgeben und alles gut vermischen. Anschlieffend heifles Was-
ser einriihren.

Den Topf zum Kochen bringen und die Hitze reduzieren. Zudecken und fiir 25 Minuten kécheln
lassen. Immer wieder riithren.

10 Minuten vor dem Ende der Kochzeit ohne Deckel kécheln lassen, bis die Sofle schon einredu-
ziert und somit dickfliissig ist. Danach die Sole abschmecken und falls n6tig mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.
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