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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hahnchen Vindaloo
Ein Rezept von Hahnchen Vindaloo, am 28.06.2026
Zutaten
4 ganze Hahnchenschenkel
Fiir die Marinade
5 getrocknete rote Chilischoten 3 Nelken
%2 TL schwarze Pfefferkorner Y2 TL schwarze Senfsamen
1TL Koriandersamen 1TL Kreuzkimmelsamen
1Stange Cassia-Zimt(ca.3 cm lang) %2 TL Cayennepfeffer
11/2TL edelsiiRes Paprikapulver %2 TL gemahlene Kurkuma
21/2 EL Knoblauch-Ingwer-Paste 2TL Tamarindenpaste (70 %) (Asienladen; Achtung:
kein Konzentrat!)
4EL WeiBweinessig 1TL Jaggery (nicht-raffinierter Zucker; ersatzweise
Rohrohrzucker)
Salz
Fiir die Sauce
4 rote Zwiebeln (300 g) 5EL Rapsol
Y2 TL schwarze Senfsamen Salz
3 Stangel Koriandergriin V2 TL Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 590 kcal, 40 g F, 44 g EW, 14 g KH

Zubereitung

1. Die Hahnchenschenkel trocken tupfen und die Haut entfernen. Ober- und Unterschenkel teilen. Fir die Marinade die
getrocknete Chilis an der Unterseite aufschneiden und die Kerne entfernen. Schoten mit etwas heiflem Wasser
Ubergieflen und 10 Min. einweichen.

2. Eine kleine Pfanne ohne Ol erhitzen. Die Gewiirze fiir die Marinade in einem Mérser leicht zerstoRen und 2 Min. anrdsten.
Gerostete Gewiirze im Morser fein mahlen. Mit den restlichen Zutaten der Marinade, den abgetropften Chilischoten und 1
TL Salz zu einer Paste verarbeiten.

3_ Die Hahnchenschenkel in eine Schissel geben und von allen Seiten mit der Gewdirzpaste einreiben. Abgedeckt 5 Std. im
Kuhlschrank marinieren. 30 Min. vor der Zubereitung wieder herausnehmen.
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4. Fiir die Sauce die Zwiebeln schélen, halbieren und in Halbringe schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen. Senfsamen ca.
1 Min. darin anbraten, bis die Korner springen. Zwiebeln hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 8 Min. braten, bis sie weich

und leicht gebrdunt sind.

5. Dasmarinierte Fleisch dazugeben und im heiRen Ol 5 Min. von allen Seiten anbraten. 200 ml heifes Wasser angiefen,
dabei die Reste der Marinade aus der Schiissel mit dazugeben. 30 Min. bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen. Hin und
wieder das Fleisch wenden. Nach der Halfte der Kochzeit die Sauce mit Salz abschmecken. Koriander waschen, trocken
schitteln und fein hacken. Curry mit Pfeffer und frisch gehacktem Koriandergriin verfeinern. Mit Basmati-Reis oder Naan
servieren.
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