Naanbrood-pizza met kipcurry
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Ingrediënten:4 personen
4 stukken
naan brood                  300 g
kipfilet (in stukjes gesneden)


2 tenen
knoflook (fijngehakt)   4 el
curry (pasta)
250 ml
kokosmelk
               1
rode ui (grof gesneden)


1
groene paprika (in halve ringen gesneden)


1
gele paprika (in halve ringen gesneden)


2
lente-uien (in ringen)


125 g
kaas (geraspt)


4 takjes
peterselie
Bereiden:

Verwarm de oven voor op 200 graden.

Verwarm een koekenpan op middelhoog vuur met 2 el zonnebloemolie. Voeg de gesneden kipfilet toe en bak tot ze goudbruin zijn. Voeg knoflook en de curry (pasta) toe en roer goed door. Breng op smaak met zout.

Verdeel de kipcurry over de naan broden. Verspreid de rode ui, paprikaringen, de ringen lente-ui en de kaas over de naan broden. Bak de naan brood-pizza's in de voorverwarmde oven gedurende 10-12 min of tot ze knapperig zijn.

Serveer de naan brood-pizza’s warm met verse peterselie.

Lekker met een salade.
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