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ZUTATEN

FUR ZWEI
PORTIONEN

Marinade:

- 2 Lauchzwiebeln

- 1/2 Zwiebel

- 4-5 Zehen Knoblauch
- Chili

- Ingwer (Pulver oder frisch)
-1 EL brauner Zucker

- Thymian

- Salz & Pfeffer

- Cayennepfeffer

-1TL Zimt

- Zitronensaft

- Olivenol

Weitere Zutaten:

- 1/2 Zwiebel

-1 Zehe Knoblauch

- Kydneybohnen

- 400-500g HUhnerbrust

- Kokosmilch

- 3/4 Tasse Reis

- 500ml Huhnerbrihe oder Gemusebrihe

- Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG: 15-20 MIN
KOCHZEIT: 45-60 MIN

KARIBISCHE
HAHNCHEN
REISPFANNE

ZUBEREITUNG

Schritt 1: 2 Lauchzwiebeln, 1/2 Zwiebel, 4-5
Zehen Knoblauch, 1 Chili, 1 TL Ingwer (Pulver
oder frisch), 1 gehdufter EL brauner Zucker,
Thymian, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer, 1 TL
Zimt, Zitronensaft (1/2 Zitrone), Olivenél (je
nachdem wie viel man zum Mixen benétigt)
in einen Mixer geben und mixen.

Schritt 2: Hihnchenbrust marinieren
(Marinade aus dem Mixer) und in eine geélte
Pfanne geben. Scharf anbraten

Schritt 3: Wenn das Hahnchen "Farbe"
bekommen hat, aus der Pfanne entfernen
(auch wenn es innen noch nicht durch ist)
Schritt 4: 1/2 Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch in der
selben Pfanne anbraten.

Schritt 5: Reis mit in die Pfanne geben,
Kidneybohnen hinzugeben, 500ml Hihner-
oder Gemlisebriihe hinzugeben und 1 Dose
Kokosmilch hinzugeben. Kurz aufkochen
lassen.

Schritt 6: Pfanneninhalt in ein
Backofenfestes GefdB geben (ggf. auch
Pfanne weiter nutzen, wenn diese
hitzebestdndig ist). Hidhnchen wieder
hinzufigen.

Schritt 7: Pfanne oder Auflaufform
abgedeckt bei 180°C Umluft fiir 45-60min in
den Backofen stellen

Schritt 8: Aufpassen hei3! Und
unwiderstehlich LECKER! Achtung
Suchtgefahr! Guten Appetit!



