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Mariniertes Hahnchen mit Bananen
Kochin Carol Mihlenbrock stammt aus Kenia. Mit diesem marinierten Hahnchen mit Banane
zeigt sie, wie bereichernd interkulturelle Kiiche ist.

Das Rezept
Von Carol Mihlenbrock fiir 1-2 Personen

Zutaten fur das Hahnchen
o 1 mittelgroRRe Hahnchenbrust (ca. 250 g)
e 1Ei
e Salz und Pfeffer
o Kokosraspeln und Mehl

Zutaten fur die Marinade
o 2 Knoblauchzehen
e ca. 2 cm Stick frischer Ingwer
e 1-2 Rosmarinzweige
e 1-2 Thymianzweige
e 1 TL Cayennepfeffer
e 2ELOI
e Saft einer Zitrone

Zutaten fur die Bananen
e 1-2 mittelreife Bananen
e 15 EL Wirzbutter (aus Butter und Gewurzen wie Nelken, Zimt, Kardamom, Zwiebeln
und Knoblauch)
e 1 TL Currypulver
e 0,5 TL Cayennepfeffer

Zubereitung

Das Hahnchen in sechs mundgerechte Medaillons schneiden. Fir die Marinade den
Knoblauch schalen und grob hacken. Ingwer schéalen und grob hacken. Knoblauch und
Ingwer in eine Schiissel geben, die Rosmarin- und Thymianzweige dazugeben,
Cayennepfeffer, Ol und den frisch gepressten Zitronensaft unterrithren. Zum Schluss die
Hahnchenteile hineingeben und alles gut durchmengen. Die Schissel mit Frischhaltefolie
abdecken und mindestens zwolf Stunden im Kihlschrank marinieren. Zwischendurch ggf.
wenden oder umrihren.

Anschlieend Hahnchenteile auf Kiichenpapier abtropfen. Salzen, pfeffern und panieren:
Hierfir zuerst in Mehl wenden, dann im verquirlten Ei und zuletzt in den Kokosraspeln.

Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die panierten Stiicke von beiden Seiten je
zwei bis drei Minuten schon goldbraun braten.

Die Bananen in nicht zu diinne Scheiben schneiden. In einer weiteren Pfanne die Wrzbutter
bei kleiner Hitze auslassen, Cayennepfeffer und Currygewirz dazugeben und durchmengen.
Dann die Bananen in der Butter vorsichtig von beiden Seiten ein bis zwei Minuten schon
golden werden und warm ziehen lassen.

Nun das Hahnchen mit den Bananen, etwas Koriander und ein paar Cherrytomaten
anrichten und servieren.

Fertig!



