
600 g  Hähnchenfilet 

1   Zwiebel 

1 Stück (à ca. 2 cm)  Ingwer 

1   grüne Chilischote 

2 EL  Mandelblättchen 

2 EL  Öl 

Salz, Pfeffer, gemahlener Kreuzkümmel,
Koriander und Kurkuma 

250 g  rote Linsen 

2   Lorbeerblätter 

0.5   Bio-Orange 

1 EL  Hühnerbrühe (instant) 

75 g  Babyspinat 

Indisches Hähnchen Dal

1.

2.

3.

4.

Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm große Würfel schneiden. Zwiebel und Ingwer

schälen, fein würfeln. Chili putzen, längs einschneiden, entkernen, waschen und hacken.

Mandeln im großen Topf ohne Fett rösten, herausnehmen. Öl im Topf erhitzen. Fleisch darin in

2 Portionen anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und  herausnehmen. Zwiebel und Ingwer im

heißen Bratfett andünsten. 2 TL Kreuzkümmel, 1 1⁄2 TL Koriander und 1⁄2 TL Kurkuma kurz

mitrösten. Fleisch, Linsen, Chili, Lorbeer, Orangenschale, knapp 1 l Wasser und Brühe zufügen

und alles auf kochen. Zugedeckt 15–20 Minuten köcheln.

Spinat verlesen, waschen, abtropfen lassen und kurz mit köcheln. Dal abschmecken und mit

Mandeln bestreuen. Dazu schmecken Pappadums, Tomatensalat, Mangochutney und Joghurt.

TIPP: Noch authentischer wird’s mit Curryblättern statt Lorbeer. Sie haben ein frisches,

scharfes Aroma mit einem Hauch von Orange und sind im Asialaden erhältlich.

https://www.lecker.de/rezepte/lecker-032018

	Acht Schätze De Luxe
	Bami Goreng
	Butter Chicken
	Cashew - Gemüse - Indisch
	Chefkoch Rezept_ Süß - saure Soße
	Chicken Satay Spieße
	Chinagewürz zum Selbermachen
	Chinesische Teigtaschen Jiaozi, Dumplings, Pot Sticker
	Exotische Hähnchen-Nuss-Bowl
	Gemüse Massala – Indisch
	Gewürze - Grüne Chilipaste
	Grüne Chilipaste
	Hühnchen Tandoori
	Hühnchen-Curry
	Indische Kokosroll
	Indischer Curry
	Indischer Curry - Kokostopf
	Indischer Curry - Kokostopf
	Indisches Butter Chicken
	Indisches Butter Chicken aus dem Ofen
	Indisches Hähnchen Dal
	Indisches Linsengericht (Dal)
	Indisches Saag Chicken
	Indisches Vindaloo - Curry
	Inhaltsverzeichnis
	Japanische Nudelsuppe mit Hühnerbrühe und Lende - Ramen
	Kaeng phet - klassisches, rotes Thai-Curry
	Orientalisch gefüllte Paprika mit Joghurtsauce
	Pad Kana Neua – Würziges Rindfleisch mit chinesischem Brokkoli
	Pad Kra Pao
	Pad Thai
	Pute süß sauer aus dem Wok 
	Reis mit Thai-Gemüse
	Rotes Thai-Fischcurry
	Rotes Thai-Hühnercurry
	Süß - saure Soße
	Thai-Chicken-Curry
	Thai-Ente
	Thai-Red-Curry für mehrere Variationen
	Thailändische Wokpfanne mit Kokosmilch
	chinesische Hähnchenpfanne
	grüne Srirachasauce
	indisches-huehnercurry-mit-zuckerschoten-und-ingwer

