Hahnchencurry mit NusssoRe

Bei diesem Rezept Hadhnchencurry mit Nusssol3e
handelt es sich um ein indisches Curry, bei welchem
man die Scharfe durch mehr oder weniger Peperoni
selbst bestimmen kann.

Den besonders feinen Geschmack bekommt dieses
Huhnercurry durch die cremig- scharfe Nusssole
zusammen mit nicht zu Gppig, dennoch im Verhaltnis
zueinander sehr geschmackvoll eingesetzten
orientalischen Gewdrzen.

Zutaten: fiir 2 Personen

Ca. 225 g Hahnchenbrustfilet " Www.mamas-rezepte de
Fiir die Nusspaste:

50 g gemahlene Mandeln oder Haselnlsse
6 — 7 EL Kokosnussmilch

1 - 2 griine oder gelbe scharfe Peperoni
AuBerdem:

1 EL Pflanzendl oder Butterschmalz (Ghee)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 walnussgroRRes Stiick frischen Ingwer

1 Tomate

1 gestrichener TL Kardamom Pulver

oder 8 — 10 Kardamom Kapseln grin

1 gestrichener TL Fenchelsamen

1 Messerspitze Garam Masala GewUlirzmischung
1 Messerspitze Kurkuma

Zum Abldschen:

Knapp 200 ml Huhnerbrihe oder Wasser
100 ml Kokosnussmilch (20 % Fettgehalt)

1 TL Speisestarke

Salz

Weiler Pfeffer

Zubereitung:

FUr die Zubereitung von diesem Rezept Hahnchencurry mit NusssoRe wird zuerst eine Nusspaste
hergestellt:

Dazu gemahlene Mandeln oder Haselniisse, eine geputzte Peperoni, oder wer es sehr scharf mag auch
2 - 3 Peperoni, in feine Streifen oder Wurfel schneiden und zusammen mit Kokosnussmilch oder Sahne
in ein schmales Ruhrgefal® geben und mit dem Stabmixer zu einer Nusspaste purieren, anschlieRend
kahl stellen.

Eine geschalte Zwiebel und 2 Knoblauchzehen in kleine Wirfel schneiden.
Ingwer schalen, ebenfalls in kleine Wurfel schneiden.

Eine Tomate enthauten, halbieren, das Fruchtwasser und die Kerne ausdriicken.
Das Tomatenfruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden.

Bei Verwendung von Kardamom Kapseln diese mit der Hand aufbrechen, die darin befindlichen kleinen
Samenkerne entnehmen, anschlieRend im Moérser zu Pulver zermahlen oder bereits gemahlenes
Kardamom Pulver dazu nehmen.

Hahnchenbrustfilet in kleinere Fleischwirfel schneiden.

1 EL neutrales Pflanzendl oder Butterschmalz in einem Kochtopf oder tiefen Pfanne mit Deckel
erhitzen.



Zwiebel- Knoblauch- und Ingwerwiirfel darin sanft anbraten.

Die Nusspaste hinzu geben, unterheben und 2 — 3 Minuten langsam mit schmoren.

Kurkuma, Garam Masala, Fenchelsamen und Kardamompulver dartber streuen, kurz unterrihren.
Die Hahnchenwdrfel hinzu geben, unterheben und kurz mit anschmoren.

Das Ganze mit Hihnerbrihe oder Wasser abloschen, mit Salz und weiften Pfeffer wiirzen und etwa 10
Minuten kochen lassen.

1 TL Speisestarke in Kokosmilch auflésen, zum Hahnchencurry geben, unterriihren und unter
mehrfachem Rihren noch weitere 5 — 10 Minuten fertig garen.
In den letzten Minuten die gewdrfelten Tomatenstiickchen in der Nusssof3e mitkochen.

Kurz vor dem Servieren nach personlichem Geschmack mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zusammen mit frisch gekochtem Reis servieren.

Kalorienangaben

Eine Portion Hahnchencurry mit Nusssof3e enthalten ca. 450 kcal und ca. 30 g Fett


http://www.mamas-rezepte.de/rezept_Garam_masala_Rezept-9-2731.html

