Indisches Butter Chicken Ca. 400 g Hahnchenbrustfilet ohne Haut

- 2 EL Ghee Butterschmalz oder
' Kokosnussol nativ aus dem Glas

2 grofRe Zwiebeln

'ﬁ P g 4 Knoblauchzehen
] - 1 halben Daumen groRRes Stiick frischen Ingwer
-« W _ Oder Ingwerpulver

250 ml Schlagsahne

2 EL fein gezupftes frisches Koriandergrin

Fir die Hahnchenfleisch Marinade:

4 — 5 getrocknete indische Curryblatter

2 getrocknete Nelken

1 leicht gehaufter TL Kreuzkimmel (Cumin)

1 leicht gehaufter TL Koriander Samenkdrner

Die Samenkérnchen von 6 griinen Kardamom Kapseln
2 Piment Korner

1 grol’e Messerspitze Salz

250 g Naturjoghurt (3,5 % Fett)

Fur die Zubereitung von diesem Rezept Indisches Butter 2 gestrichene EL Tomatenmark 3-fach konzentriert
Chicken sollte man zuerst die Joghurtmarinade zum Eine Messerspitze Muskatblite (Macis)

Einlegen des Hahnchenfleisches herstellen. AuBerdem:

1 TL Garam masala Gewilrzmischung selbst gemacht
oder gekauft

Salz und Chilipulver nach Geschmack

1 Messerspitze Zimtpulver

Frische Koriander Blattchen zum Bestreuen
Basmatireis als Beilage

Dazu die oben angegebenen Gewtlirze wie Curryblatter,
Nelken, Koriander, Kreuzkimmel, den Inhalt von 6
aufgebrochenen griinen Kardamomkapseln und
Pimentkornern fir 60 Sekunden in einer trockenen heifden
Pfanne unter haufigem Wenden zart duftend anrosten.

Die Gewlrze sofort aus der Pfanne nehmen, etwas abgekihlt
in einem Morser mit schwerem Stol3el oder in eine
Kaffeemuhle welche nur zum Gewlrze mahlen verwendet
wird einflllen, anschlieRend zu feinem Gewdlrzpulver mahlen.

Die Gewulrzmischung unter den Joghurt rihren. Eine gute Prise Muskatbllite und das Tomatenmark ebenfalls unter die
Joghurtmarinade unterziehen.

Die Hahnchen Brustffilets in nicht zu groRe Wirfel schneiden, mit der Joghurtmarinade gut vermengen. Auf diese
Weise das Hahnchenfleisch in der Marinade fir etwa 45 — 60 Minuten im Kihlschrank marinieren.

Fir die Fertigstellung vom indischen Butter Chicken:

2 grolde Zwiebeln sehr fein wirfeln.

1 Stick frischen Ingwer schalen, in feine Wurfelchen schneiden.
Knoblauchzehen in die Knoblauchpresse einflllen.

Gut 2 EL Ghee Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen.
Die Zwiebelwurfel darin kurz anbraten, danach fiir einige Minuten bei zuriickgedrehter Hitze langsam glasig
schmoren. Zwischendurch den Ingwer und in der letzten Minute den Knoblauch hinzu pressen und weiter schmoren.

Das Hahnchenfleisch in der Marinade aus dem Kuhlschrank nehmen.

Die Hitze beim Schmortopf kurz erhéhen, zunachst die Halfte vom Hahnchenfleisch samt der Marinade zur
Zwiebelmasse geben, unter haufigen Wenden 2 -3 Minuten anbraten.

Das ubrige Hahnchenfleisch mit Marinade zugeben und wiederum unter Wenden gut mit anschmoren. Nun die Garam
masala Gewtrzmischung nach

Garam masala Rezept

selbst gemacht oder zur Not als Fertigprodukt gekauft dartiber streuen, kurz mit anschmoren und mit der Schlagsahne
abldschen.

AnschlielRend das sahnige Hahnchencurry noch ein paar Minuten weiter kdcheln lassen. In den letzten 2 Minuten der
Kochzeit 2 EL zerkleinertes Koriandergrin hinzugeben und fertig schmoren lassen.

Nebenbei den Basmatireis kochen.
Das fertig geschmorte indische Butter Chicken nun nach personlichem Geschmack kurz vor dem Servieren mit etwas

Zimtpulver, Chilipulver und Salz abschmecken und mit fein gezupften frischem Koriandergriin bestreut zusammen mit
dem Reis zu Tisch bringen.
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