Indisches Butter Chicken
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Zutaten fiir 2 Portionen:

Hiihnerbrust mit kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und sdubern. In
mundgerechte Stiicke schneiden und in einer Schiissel mit Limettensa, Joghurt,
Kurkuma, Kreuzkimmel, Garam Masala und Bockshornklee gut vermengen.
Abdecken und iliber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Korianderblatter
abzupfen.

Nach der Marinierzeit die Butter in einer tiefen Pfanne erhitzen, bis sie zu schaumen
beginnt. Zwiebeln darin glasig andiinsten und darauf achten, dass die Butter nicht
braun wird. Knoblauch und Ingwer zugeben und kurz mitbraten, bis die Zwiebeln
eine leichte Farbe annehmen.

Das Hiihnerfleisch mit der Marinade in die Pfanne geben und fiir ca. 3 - 5 Minuten
anbraten. Dosentomaten sowie eine kraftige Prise Salz und frisch gemahlenen Pfeffer
hinzufligen. Mit etwas Wasser oder Gefliigelbriihe auffillen. Die Kaffirlimettenblatter
dazugeben. Fir ca. 25 Minuten bei mittlerer Temperatur kocheln lassen.

Fiinf Minuten vor Ende der Kochzeit die Sahne und die geriebenen Mandeln mit in
die Pfanne geben und weiter kocheln lassen. Eventuell noch mal nachschmecken.

Das Butter Chicken auf einen Teller servieren. Mit dem frischen Koriander garnieren.

Anmerkung:

Das indische Butter Chicken ist ein bekanntes indisches Curry mit Hdhnchen. Dabei
wird das Fleisch 24 Std. in Joghurt eingelegt. In dieser Zeit wird das Fleisch durch die
Milchsdure weich und macht das Hahnchen butterzart. Ob daher der Name kommt
oder doch daher, dass das Fleisch in reichlich Butter anbraten wird, ist mir leider
nicht bekannt. Das Curry ist auf einer Tomatenbasis angelegt und kann sowohl mild
als auch sehr scharf gegessen werden.

Der Food Factory Tipp:

Ihr kdnnt gerne dazu Reis anbieten. Doch traditionell wird indisches Naan Brot dazu
gegessen. Das konnt ihr entweder selbst backen oder auch kaufen. Das Naan Brot
dient nicht nur als Beilage, sondern ersetzt auch das Besteck, da in Indien
Uberwiegend mit den Handen gegessen wird.
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Hahnchenbrustfilet(s)
Tomaten, stiickige, aus der Dose
Sahne

Joghurt

Gefliigelbriihe

Butter

Mandeln, gemahlene
Kurkumapulver
Kreuzklimmelpulver
Garam Masala
Bockshornklee, getrocknet
Limette(n)

Zwiebel(n)

Knoblauch

Ingwer
Kaffir-Limettenblatter
Koriander, frischer
Meersalz und Pfeffer

Chilischote(n), nur nach eigenem
Belieben
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