Kichererbsen-Kokos-Topf mit Brokkoli und Hahnchen

Zutaten (fir 4 Personen):

- 250 g Hahnchenbrustfilet

- 425 g (aus der Dose) Kichererbsen
- 750 g Brokkoli

- 250 g Vollkornreis

- 2 EL Rapsol

- 1 Zwiebel

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 EL milde Currypaste

- alternativ: etwas Kurkuma

- 400 ml ungesiif3te Kokosmilch
- 250 ml Wasser

- Salz

Kichererbsen in einem Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen. Zwiebel
schalen und fein wiirfeln, Knoblauch schalen und fein hacken. Hahnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden. Reis nach
Packungsanweisung garen.

Ol in einem Topf erhitzen. Hidhnchenwiirfel darin einige Minuten anbraten, bis das Fleisch leicht gebriunt ist. Herausnehmen
und zur Seite stellen. Zwiebel und Knoblauch im heif3en Fett glasig diinsten. Currypaste hinzufiigen und kurz anschwitzen. Mit
Kokosmilch und Wasser abléschen. Mit wenig Salz wiirzen.

Brokkoli hinzufiigen, einmal aufkochen und circa 5 Minuten kécheln lassen. Kichererbsen und Fleisch dazugeben und alles
einige Minuten ziehen lassen. Nochmals abschmecken und mit dem Reis servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



