Yalur

Zuckerschoten-Hahnchen-Pfanne
Zutaten (fiir 4 Personen):

500 g Hahnchenbrustfilet
300 g rote Paprikaschoten
300 g Zuckerschoten

150 g Frahlingszwiebeln
1-2 EL Honig/Ahornsirup
1-2 EL Currypaste

2 EL Bratdl

optional: 2 TL Sesam

Salz & Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

Hahnchenfilet waschen, mit etwas Kiichenrolle trocken tupfen und in Streifen schneiden, dabei
fettige und sehnige Teile entfernen. Paprikaschoten waschen und Kerne entfernen, dann wir-
feln. Zuckerschoten waschen, kurz abtropfen lassen und schrag halbieren. Frihlingszwiebel
waschen, und in Ringe schneiden.

Ol in eine Pfanne geben und hei werden lasen, Hahnchenstreifen unter Wenden ca. 4 min
anbraten (je nach GrofRe der Streifen auch klrzer/langer). Restliches Gemise hinzugeben,
vermengen und auf mittlerer Stufe ca. 4-5 min braten. Dann Currypaste und Honig dazugeben.
Durchmischen und abschmecken mit Salz und Pfeffer, optional mit Sesam-Topping servieren.
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