AFRIKANISCHER ERDNUSSEINTOPF

600g Hahnchenbrust

1 grolRe Zwiebel

1 walnussgrofRes Stuick Ingwer
1 Knoblauchzehe

400ml HUuhnerbrihe

400g gehackte Tomaten

1509 cremige Erdnussbutter

1 groRe Sukartoffel

1 Mohre

1 Paprika

1 Frihlingszwiebel

1 handvoll ganze Erdisse

2 EL geréuchertes Paprikapulver®
etwas Chili

etwas Sonnenblumendl

Salz

Pfeffer

etwa 2 Tassen Reis

Die Hahnchenfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer pellen und hacken.

Etwas Ol in einem Topf erhitzen und zuerst die Zwiebeln kurz anschwitzen, dann den Knoblauch und den Ingwer

dazugeben. Alles kurz anschwitzen. Das Fleisch in den Topf geben, alles mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver

wirzen und anbraten. Sobald das Fleisch etwas braun ist, das Ganze mit der Brilhe und den Tomanten

abloschen.

Die SuRkartoffel und die Mohre schalen und in kleine Wurfel scheiden. Die SufRRkartoffel, die Mohre und die

Erdnussbutter zum Fleisch geben und den Eintopf fir 20min kécheln lassen. Den Reis nach Anleitung im

Salzwasser garen. Die Paprika entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Die Wrfel in den Eintopf geben und

nochmal 10min kdcheln lassen. Die Frihlingszwiebel in dinne Ringe schneiden. Zum Schluss den Eintopf final

abschmecken und die Frihlingszwiebel, sowie die ganzen Erdnusse dartibergeben — alles mit Reis anrichten.


https://www.foodundco.de/2019/09/peanutbutter-chocolate-brownies/

