Zutaten:

Zubereitung:

Hadahnchen-Gulasch

ca. 800 g Hahnchenfleisch (unbedingt mit Haut),

1 Kartoffel, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,

1, Tube Tomatenmark, ¥2 TL Zimt, %2 EL Hahnchen-
gewdlrz, Curry, Paprika edelstif3, schwarzer Pfeffer,

Salz, Ol zum Anbraten, ¥4 | Wasser

Hahnchenfleisch waschen und abtrocknen.

Zwiebeln fein schneiden, Knoblauch pressen.
Zwiebeln gut goldgelb anbraten, zum Schluss
Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Mit Wasser
abldschen, etwas kdcheln lassen, Wirzen mit
Tomatenmark, Curry, Paprika, Zimt, Hdhnchengewtirz.
Wieder etwas kocheln lassen. Dann das Hahnchen in
die Flussigkeit geben. Das Ganze zum Kochen bringen
und bei geringer Hitze etwa 1 bis 2 Stunden

schmoren lassen (das Hahnchen sollte zu 2/3 gar
sein).

Kartoffeln waschen, schalen, fein schneiden und

etwa Y2 Stunde vor Schluss zufiigen, mitgaren lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

gelingt leicht

Frohes Gelingen

Guten Appetit!



