[image: image1.jpg]


Chicken Korma

Zutaten für 4 - 6 Personen:

Marinade:

· 800 g Hühnerfleisch

· 1 TL Kurkuma

· 3 EL Joghurt

· 2 Knoblauch

· 1cm Ingwer

· 1 TL Garam Masala

· % TL rotes Chilipulver (nach Bedarf)

· 1 TL Salz

Basis:

· 2 TL Sonnenblumenöl

· 3 grüne Kardamoms

· 1 Nelke

· 1 schwarzer Kardamom

· 2 rote große Zwiebel

· 10 Cashews

· 1 TL weißer Mohn

· 10 geschälte Mandeln

· 60 g Joghurt

· Korma:

· 3 EL Sonnenblumenöl

· 1 Lorbeerblatt

· 1 Zimtstange

· 1 TL rote Chilipulver (nach Bedarf)

· 1 TL Kurkuma

· 1TL Salz

· ca. 600 ml Wasser

· 1 TL Garam Masala

· 1 TL Koriander gemahlen

· 1 TL Kreuzkümmel gemahlen

· 3 EL Korianderblätter

Zubereitung:

Schneiden:

1. Hühnerfleisch (in 2 cm große Stücke), Zwiebel und Korianderblätter ganz klein hacken Im Mixer fein pürieren:

2. Knoblauch und Ingwer (zusammen)

Marinade:

Kurkuma, Joghurt, Knoblauch- und Ingwerpaste, Garam Masala, rotes Chilipulver, Salz in eine

Schüssel geben und verrühren. Das Hühnerfleisch anschließend gut mit der Marinade vermischen.

Mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Basis:

3. Öl in einem Topf erhitzen und grünen Kardamom, Nelke, schwarzen Kardamom und Zwiebel

hinzufügen und anrösten, bis die Zwiebel goldbraun und karamellisiert sind.

4. Herd abdrehen und anschließend Cashews, Mandeln, weißen Mohn und Joghurt hinzufügen

und 1 Min kochen lassen.

5. Die Masse in einem Mixer fein pürieren.

Korma:

6. Öl in einem Topf erhitzen und Lorbeerblatt und Zimtstange hinzufügen.

7. Die marinierten Hühnerstücke hinzufügen und ca. 8 Minuten anschwitzen lassen.

8. Nun die Zwiebelmasse hinzufügen und ca. 600 ml Wasser hinzufügen.

9. Salz, Chilipulver, Kurkuma, Garam Masala, Kreuzkümmel und Korianderpulver hinzufügen.

10. 8-12 Minuten kochen lassen und zum Schluss mit Korianderblätter darüberstreuen.

Beilagen: Reis | Nan | Roti
