HKD vom 19. 11.24

Aprikosen — Oliven — Poulet

Zutaten

Variante

e Fiir 4 Personen

2EL

2EL
2EL
1,5dl
5dl

1008

508

Pouletbriiste a ca. 150 g
Salz, Pfeffer

Olivendl

Zwiebeln, in Streifen

Knoblauchzehen,
gepresst

milder Curry
getrockneter Oregano
Aceto balsamico
Hiithnerbouillon
Aprikosen, in Schnitzen
entsteinte schwarze
Oliven, ldngs halbiert
Zitrone, heiss abgespiilt,
abgeriebene Schale

Salz, Pfeffer

gehobelte Mandeln,
gerostet

Zubereitung

1. Poulet wiirzen, im heissen Olivendl beidseitig je ca. 4 Minuten anbraten, beiseitestellen.

2. Zwiebeln und Knoblauch in derselben Pfanne ca. 3 Minuten anbraten, Curry und Oregano
beigeben, ca. 1 Minute mitrosten.

3. Mit Aceto balsamico abléschen, Hithnerbouillon hinzugiessen, ca. 5 Minuten einkochen lassen.
4. Poulet, Aprikosen und Oliven in die Pfanne geben, Zitronenschale untermischen, wiirzen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Gelegentlich rithren, bei Bedarf mehr
Bouillon beigeben.

5. Mit Mandeln garnieren.

@ 01SITIPPS Mit Basmatireis oder Couscous servieren. Statt mit frischen Aprikosen mit 150 g
Dorraprikosen zubereiten. Nach Belieben mit Minze oder Peterli garnieren.

Quelle: https://www.volg.ch/dorfplatz/rezepte/artikel/aprikosen-oliven-poulet
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