Tandoori - Chicken - Lasagne

Zutaten fiir 3 Portionen:

600g
1Becher
300 ml
200 ml
2 Glas
1EL

etwas

Y2 Pck.
200g

etwas
Olin einer Pfanne erhitzen. Das in Streifen geschnittene
Hahnchenfilet hinzugeben und kréftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tandooripaste, Kokosmilch, Schmand und Sahne
unter standigem Umriihren hinzufiigen. Mit Zucker und
Zitronensaft abschmecken.

Eine feuerfeste Form eventuell einfetten. Abwechselnd
Lasagneplatten und Geschnetzeltes aufeinanderschichten. Mit
einer Fleisch-Sofkenschicht anfangen und enden.

Kése dariiber streuen. Im Backofen bei 200 °C ca. 25 bis 30 Minuten
backen. Mit einer Gabel kann getestet werden, ob die Platten
bereits gar sind.

Hahnchenfilet(s)

Schmand

Kokosmilch

Sahne oder Cremefine
Gewiirzpaste (Tandooripaste)
Zucker

Zitronensaft

Salz und Pfeffer
Lasagneplatte(n)

Kéase (Gouda), gerieben
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https://www.chefkoch.de/rezepte/909111196094331/Tandoori-Chicken-Lasagne.html

