Fliegender Jakob

Zutaten

500 g Hahnchenbrustfilet, in mundgerechte Stlcke geschnitten
1 grolRe Zwiebel, gewurfelt

100 g Speck, gewdurfelt

250 g Champignons, blattrig geschnitten
etwas Sojasauce

Y2 Becher Sahne

Y2 Becher Créme fraiche

Etwas Erdnussol

2 Bananen

50 g Erdnusse, gehackt

Garam masala

sule Chilisauce

Chilipulver

Salz

Zubereitung

Hahnchenbrustfilet salzen, in Erdnussadl goldbraun anrésten, Speck- und
Zwiebelwurfel zugeben, mitroésten. Mit Sojasauce, Sahne und Creme fraiche
abloschen, aufkocheln.

Champignons mit wenig Ol anrésten, zum Fleisch geben.

Mit Chilipulver, Garam masala und Chilisauce abschmecken.

Masse in Auflaufform fullen, in dunne Scheiben geschnittene Bananen obenauf
legen, 20 min bei 200 Grad im Backofen backen. Nach 10 Minuten Backzeit
ErdnlUsse zugeben.



