Hdhnchen-WeiBkohl-Curry mit SiiBkartoffeln

Fiir 6 Portionen

1 kl. Weilkohl, 1 kg 2 rote Paprika 1 Bd. Friihlingszwiebeln
1,2 kg SiiBkartoffeln 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer 600 g Hahnchenfilet 2 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 1 EL Currypaste (gelb) 400 ml Kokosmilch

400 ml Gemiisebrithe Currypulver

Weiflkohl putzen, waschen und in Streifen schneiden.

Paprika waschen, Kerngehduse entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln. Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und das Weifle sowie Hellgriine in Ringe schneiden. Siilkartoffeln schélen und in
3 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen und hacken.
Hihnchenfilet trocken tupfen und in Streifen schneiden. 1 EL Ol erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten anbraten. Mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
Restliches Ol erhitzen und Zwiebeln, Ingwer sowie Currypaste anschwitzen. Weifikohl,
Paprika und Knoblauch zugeben und kurz anschwitzen, dann mit Kokosmilch und Gemii-
sebriihe abloschen. 10-15 Minuten mit geschlossenem Deckel kocheln.

In der Zwischenzeit die Siikartoffeln in Salzwasser bissfest garen.

5 Minuten vor Garzeitende die H&hnchenstreifen und die Halfte der Friihlingszwiebeln
zum Curry geben.

Das Curry mit Salz, Pfeffer und Currypulver abschmecken, die restlichen Friihlingszwie-
beln dariiber streuen und mit den Siiflkartoffeln servieren.
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