Kirbis-Hahnchen-Pfanne

Zutaten (Fur 4 Portionen)

1 Hokkaido-Kirbis oder Butternut-Kirbis (ca. 1,2 kg)

2 rote Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

100 g getrocknete Aprikosen

4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g)

8 Stiele Korianderblatter / alternativ getrockneten Koriander

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, 1 EL brauner Zucker

1 EL Tomatenmark, 1 EL Harissa

1 TL Kreuzkiimmelsamen, 1/2 TL Zimt, 1 TL Chiliflocken

200 ml Gemusebrihe

Zubereitung

Kirbisfleisch (Butternut geschalt) in Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und
waurfeln. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Aprikosen halbieren. Fleisch
kalt abwaschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Hahnchen darin 3—4 Minuten scharf anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. 1
weiteren EL Ol in die Pfanne geben und Kirbis darin 2—3 Minuten anbraten.
Zwiebel und Knoblauch zuftigen und ca. 1 Minute braten. Mit Zucker
bestreuen und 1-2 Minuten karamellisieren lassen.

Tomatenmark, Harissa, Kreuzkiimmel, Koriander, Zimt und Chili zufiigen und
2—3 Minuten andinsten. Mit Briihe abléschen und ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Fleisch und Aprikosen unterheben und nochmals aufkochen.

(*) Alternativ in ofenfeste Form flllen und 20 Minuten bei 175° im Backofen.
Kartoffeln dazugeben und mit erhitzen.
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