Weil3kohlpfanne mit Hahnchen und Kartoffeln

Zutaten (4 Personen)

» 1/2 Kopf WeiRkohl

» 1 Knoblauchzehe(n)

» 3EL Ol

» 200ml Instant-Gemuse-Brihe
» 600g Hahnchenbrustfilet(s)
» 400g kl. Kartoffel(n)

» 200g Cocktailtomaten

» 1 rote Chilischote(n)

» 1EL Curry

» 1 Msp. Cayennepfeffer

» 1509 Vollmilchjoghurt

» 1EL Starke

» 1/2 Bd. Majoran

» Salz & Pfeffer

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 20.07.2003

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung

1. Kohl halbieren, Strunk herausschneiden. Kohl in breite
Streifen schneiden. Knoblauch durch eine Presse driicken
und in 1EL heiRem Ol andiunsten. Kohl zufiigen und kurz
mitbraten.

2. Mit Brihe abloschen, aufkochen. Bei mittlerer Hitze
zugedeckt ca.10min kécheln lassen. Kohl abtropfen lassen,
Brihe auffangen. Hahnchenbrustfilets in Streifen schneiden.
Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Tomaten
halbieren. Chilischote entkernen und hacken.

3. Fleisch in 1EL Ol anbraten, herausnehmen. Die Kartoffeln
im Bratfett braten. Tomaten und Chili zufligen, kurz mitbraten.
Mit Curry und Cayennepfeffer wirzen, mit Briihe abléschen.
Kohl und Fleisch zufiigen, Joghurt mit Stérke verriihren und
unterriihren. Majoranblattchen zufigen und kurz mitgaren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Nahrwerte: 400kcal/E38g/F18g/KH19g pro Portion

Rezept-Nr: 498
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