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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hahnchen-Kliirbis-Topf
Ein Rezept von Hahnchen-Kiirbis-Topf, am 11.06.2026
Zutaten
300g Hokkaido-Kiirbis (geputzt gewogen) 1
1 Knoblauchzehe 1 Stiick
300g Hahnchenbrustfilet 2EL
je1/2TL gemahlener Kreuzkiimmel und Koriander 1/4TL
Salz
1TL Tomatenmark 150 ml
1/2Bund Koriandergriin
Rezeptinfos

Zwiebel

frischer Ingwer (ca. 2 cm)

neutrales Ol

Lebkuchengewdirz (oder Zimtpulver)
Cayennepfeffer

Gemdiisebriihe (Instant)

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 320 kcal

Zubereitung

1. Den Kirbis waschen, von Kernen und Fasern befreien und samt Schale klein wiirfeln. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
schalen und fein hacken.

2. Das Fleisch kalt abwaschen, trocken tupfen und ca. 2 cm groR wiirfeln. In einem Topf Zwiebel, Knoblauch und Ingwer im
Ol 2 Min. bei mittlerer Hitze anbraten. Das Fleisch 3 Min. unter Riihren mitbraten. Gewiirze, Kiirbis und Tomatenmark
hinzufligen und 1 Min. unter Rilhren mitbraten. Die Briihe zugeben und alles 15-20 Min. bei mittlerer Hitze zugedeckt
schmoren, bis der Kiirbis weich ist. Dabei gelegentlich umriihren.

3. Den Eintopf mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Das Koriandergriin waschen, trocken schiitteln, die Blattchen
grob hacken und unterriihren. Dazu schmeckt Reis.
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