Hdhnchen-6ulasch mit Paprika

Fiir 4 Portionen:
600 g Hiahnchenbrustfilet 2 grofie Zwiebeln 3 Paprika (rot, griin, gelb)

3 Knoblauchzehen 400 ml Hiithnerbrithe 2 EL Paprikapulver
1 TL Kreuzkiimmel 2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
1 TL Salz 1/2 TL Pfeffer 1 Bund Petersilie

Die Hahnchenbrust in wiirfelférmige Stiicke zu schneiden.

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Paprika entkernen und in Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen und ebenfalls fein hacken.

1 EL Olivendl in einer grolen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen, die Hahnchenstiicke
hineingeben und bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie goldbraun sind (5-7 Minuten).
Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und mitbraten, bis sie weich und leicht glasig sind,
etwa 3 Minuten.

Paprika-Streifen hinzugeben und umriihren. mit Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen.
Tomatenmark gleichméfig einriihren.

Hiihnerbriihe dazugeben und die Mischung zum Kochen bringen.

Die Hitze reduzieren und das Gulasch bei niedriger Temperatur etwa 30 Minuten bei
gelegentlichem Umriihren kocheln lassen; danach mit den Gewiirzen, Salz und Pfeffer
abschmecken, weitere 5 Minuten kocheln.

Das Hiahnchengulasch vom Herd nehmen und mit frisch gehackter Petersilie garnieren.
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