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Zutaten

1.000 g Hahnchenbrustfilet
1 TL Hahnchengewiirz ;
Fiir die Sauce: /\

2 rote Zwiebeln, gewiirfelt

1 Chilischote, gehackt

2 EL Limettensaft

250 ml Hiihnerbriihe K
150 ml Kokosmilch
1TLSalz et
Pfeffer

1 TL Limettenabrieb

1 EL Speisestarke

Zum Garnieren:

Chiliflocken

Zubereitung:

1.Das Hahnchen in feine Wiirfel schneiden und in die Ofenhexe
geben.

2.Die Zwiebeln schalen und die Schilischote vom Griinansatz befreien.
Beides mit dem Super Hacker fein hacken. Alle Zutaten fur die
Sauce in der Nixe zusammenriihren und lber das Fleisch gieBen.

3.Im Backofen bei 230 Grad Ober-/Unterhitze auf dem Rost unterste
Schiene ca. 40-50 Minuten garen.

U4.Dazu passt Reis, der am besten gleich im kleinen Zaubermeister mit
in den Backofen darf. Verhaltnis 1:2 Reis und Wasser. 1 EL Butter
und 1 TL Salz dazu und mit Deckel neben den Ofenmeister stellen
und das Essen ist gemeinsam fertig.



