Pouletwiirfel mit Mango-Chili-Gemiise
Fiir 4 Personen

Ca. 600 gramm Pouletbriistchen
Abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 Essloffel Senf

1 Knoblauchzehe

2 Essloffel Olivenal (1)

2 Mangos

1 Bund Friihlingszwiebeln

1-2 Chilischoten oder Peperoncini
4 Essloffel Olivendl zum Braten (2)
Saft von 1/2 Zitrone

1/2 dl leichte Hiihnerbouillon
Salz

1. Die Pouletbriistchen in grosse Wiirfel schneiden.

2. Zitronenschale, Senf, durchgepresste Knoblauchzehe und Olivenslf (1)
verrihren. Die Pouletwiirfel dazugeben und alles gut mischen. Kurz
durchziehen lassen.

3. Inzwischen die Mangos schdlen, das Fruchtfleisch zuerst vom Stein,
dann in 2 cm grosse Wiirfel schneiden.

4. Die Friihlingszwiebeln mitsamt schonem Griin fein schneiden. Chilis
oder Peperoncini der Ldnge nach halbieren, entkernen und in sehr
feine Streifen schneiden.

5. Ineiner weiten Pfanne die Hdlfte des Oels (2) erhitzen.
Friihlingszwiebeln und Chilischoten darin andiinsten. Mangowiirfel
beifiigen, mit Zitronensaft und Bouillon mischen, leicht salzen und
zugedeckt auf sehr kleinem Feuer 5 Minuten diinsten.

6. Gleichzeitig in einer Bratpfanne das restliche Oel (2) stark erhitzen.
Die Pouletwiirfel in 2 Portionen kurz, aber krdftig braten. Sorgfdltig
mit dem Mango-Chili-Gemiise mischen und sofort servieren. Als
Beilage passt Basmatireis.
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