Quitten-Curry mit Hahnchen-Brust

Fiir 4 Portionen:

500 g Hihnchen brust 250 ml Gemiise-Brithe 4 El Ol

3 Zwiebeln 2 Quitten 1 TI Curry

1 T1 Honig 1 Prise Zimt Salz, Pfeffer, Mehl

Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und in zwei Essloffel Ol glasig diinsten. Die Quitten mit
einem Sparschiler diinn schilen, achteln, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Curry, Honig und die restlichen Gewiirze zu den Zwiebeln geben, kurz mitdiinsten und wenden.
Jetzt die Quittenwiirfel hinzugeben. Mit Gemiisebrithe oder Gefliigelfond aufgiefien und etwa
sechs Minuten garen.

Wiéhrenddessen die Hiéhnchenbrust putzen und in etwa zwei mal zwei Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben.

Die Fleischteile in einer Pfanne im restlichen Ol von allen Seiten anbraten, zum Quittengemiise
geben. Alles kurz aufkochen.

Zum Quittencurry schmecken Reis oder Kuskus.

Tipps:

Anstelle von Hiihnerbrust schmeckt gewiirfeltes Lammfleisch sehr gut. Es macht das Curry auch
fiir besondere Anlésse gistetauglich. Fiir Vegetarier wird das Fleisch ersetzt durch mit Curry
gewiirztes Tofu. Wer es scharf mag, gibt noch eine getrocknete Chilischote an das Gericht oder
etwas geriebenen frischen Ingwer.

Quittengelee ist eine besonders traditionsreiche Zubereitung aus Quitten. Wegen des reichlich
enthaltenen Quellstoffs Pektin geliert es sehr gut. So gehts: Zwei Kilogramm Friichte waschen,
die Kerngehduse entfernen, wiirfeln. Fruchtfleisch mit drei viertel Liter Wasser bedecken und
in etwa 45 Minuten weich kochen. Sieb mit einem Mulltuch auslegen, Quitten mit Fliissigkeit
hineingeben. Vorsichtig ausdriicken. Dem Saft etwas Zitronensaft und 300 Gramm Zucker (250
Gramm Gelierzucker) hinzufiigen. Unter Riihren wenige Minuten aufkochen. In Gléser fiillen,
zuschrauben, fertig.
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