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Chicken Madras

Chicken Madras

400 g Hahnchenfleisch
1 Glas Sabita Madras Simmer Sauce
1 Paprika

Etwas Rinatura Sonnenblumendl kaltgepresst Bio

1 Limette

Gesamtzeit: 20 min

Etwas Koriander, frisch

Schwierigkeitsgrad: einfach Nach Belieben Sabita Chapati Weizenfladen 8 Stiick

Portionen: 2 Personen

Chicken Madras

Hahnchenfleisch wiirfeln und Paprika in kleine Stiicke

schneiden.

Olin einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten anbraten, dann die Paprika dazugeben und kurz
anschwitzen. AnschlieRend die Madras Simmer Sauce

hinzufligen und fiir ca. 10 min. kocheln lassen.

Chicken Madras mit gehacktem Koriander garnieren und
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nach Belieben mit frischem Limettensaft abschmecken.



Mit Chapati servieren.
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