Pikanter WeiRkohleintopf mit Gefliigel

Zutaten fiir 4 Personen:
400 g Hdhnchenbrustfilet
10 g Olivendl oder Rapsol
1 Gemusezwiebel

4 Tomaten

% Weillkohl ca. 800 g

3 Mohren

300 g Kartoffeln, 2 Friihlingszwiebeln.

40 g Erdnussbutter
Gemdusebrihe, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Chilipulver, Senf

Das Hahnchenfleisch wiirfeln, in 1 TL Ol anbraten und dann die gewiirfelten Zwiebeln mit diinsten.
Zum Schluss gewirfelte Tomaten und Senf dazugeben. In einem zweiten Topf Méhren gewirfelt,
Kartoffelstiicke und WeiRkohlstreifen mit restlichem Ol andiinsten, mit ca.200 ml Gemiisebriihe
abléschen. Wiirzen und ca. 25 Min .garen. Zum Schluss das Fleisch und die Erdnussbutter
unterheben. Evtl. noch mal pikant abschmecken, auf Teller anrichten und mit feingeschnittenen
Frihlingszwiebeln bestreuen.

Pro Portion:

Energie 320 kcal
Fett 9g
Kohlenhydrate 26 g

Eiweill 32g
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