Chicken Mango

Zutaten
180 g Hahnchenbrustfilet
1 EL Ol

HaselnussgrofBes Stuck Ingwer, gewlrfelt
Chili

1 TL Currypaste, gelb

1 TL Mangochutney

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 Msp. Kurkuma

1 Msp. Garam Masala

1 Mso. Kreuzkummel

1 Zwiebel (in Viertelringen)

2 EL Sojasauce

150ml Kokosmilch

42 reife Mango (geschalt, gewurfelt)
1 Msp. Instantbriihe

Zubereitung

Knoblauch sehr fein hacken, Zwiebel in Viertelringe schneiden. Huhnerbrust waschen,

saubern und in Wiirfel schneiden.

1 TL Ol erhitzen, Ingwer, Chili, Mangochutney und Currypaste in das heiBe Ol geben und
anschwitzen bis die Paste anfangt zu duften. Alles aus der Pfanne nehmen.

Restliches Ol in den Wok geben und darin die Hilhnerwiirfel anbraten, bis sie Farbe
annehmen. Gewilrzmischung mit Kurkuma, Kreuzkiimmel, Garam Masala, Knoblauch und
Zwiebeln zu dem Huhnerfleisch geben und kraftig rihren, bis sich die Wirzzutaten gut mit
dem Fleisch vermischt haben. Mit Sojasauce und Kokosmilch abloschen. Gewirfelte Mango
und Instantbriihe dazu geben und bei starker Hitze unter Rihren in 2-5 Min. samig

einkochen lassen.



