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afrikanischer
Erdnusseintopf

afrikanischer Erdnusseintopf

4 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L
500 g Hahnchenbrustfilet

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

Gesamtzeit: 1 h 20 min 1 Essloffel Ingwer
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Paprika
Portionen: 5 Personen 2 mittelgrofie SuiRkartoffeln

1 Dose gewdirfelte Tomaten (400g)

250 g Nick Peanutbutter creamy

750 | Jiirgen Langbein Gefliigel-Fond

2 Teeloffel Lien Ying Kreuzkiimmel gemahlen
2 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

1 Teeloffel Lien Ying Kurkuma gemahlen

0.5 Teeloffel Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Zum Servieren:
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Gehackte Erdniisse
Frischer Koriander

Gekochter Reis oder Fladenbrot

afrikanischer Erdnusseintopf

Zwiebel wiirfeln, Knoblauchzehen und Ingwer hacken,
Paprika wiurfeln. Stitkartoffeln schalen und ebenfalls

wirfeln. Hahnchenbrustfilets in Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einem groRen Topf oder Schmortopf bei
mittlerer Hitze erhitzen. Hahnchenwdrfel hinzufiigen und
etwa 5-7 min. anbraten, bis sie von allen Seiten goldbraun

sind. Das Hahnchen herausnehmen und beiseite stellen.

In dem gleichen Topf nochmal etwas Olivendl
hineingeben. Die Zwiebel hinzufligen und etwa 5 min.
anbraten, bis sie weich wird. Knoblauch und Ingwer
hinzufligen und weitere 1-2 min. braten. Die Paprika und
SuRkartoffeln einriihren. Etwa 5 min. anbraten, dabei

gelegentlich umriihren.

Kreuzkiimmel, gerauchertes Paprikapulver, Kurkuma
(wenn verwendet), Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer

hinzufiigen. Gut umriihren.

Die gewdirfelten Tomaten und die Erdnussbutter

einrihren. Gut vermischen. Den Fond nach und nach
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einriihren, um alles gut zu vermengen. Zum Kochen

bringen.

Die angebratenen Hahnchenwdirfel zuriick in den Topf
geben. Den Eintopf abdecken und 20-25 min. kocheln
lassen, bis die Stilkartoffeln weich und das Hahnchen

durchgegart ist.

Den Eintopf heiR servieren, mit gehackten Erdniissen und
frischem Koriander garnieren. Dazu Reis oder Fladenbrot

reichen.



