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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hahnchenpakora
Ein Rezept von Hahnchenpakora, am 12.06.2026
Zutaten
200 g Kichererbsenmehl Salz
2TL Ol 1Bund Minze
2 Bund Koriandergriin 250g Joghurt
1TL gemahlener Kreuzkiimmel je 1 Prise Chilipulver und Zimtpulver
600 g Hahnchenbrustfilets ¥ | Ol zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 520 kcal

Zubereitung

]. DaskKichererbsenmehl mit1TL Salz, Olund ¥4 [ lauwarmem Wasser mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig
verrlhren. Beiseitestellen und 15 Min. ruhen lassen.

2. Inzwischen fiir den Joghurt die Krauter waschen, trocken schiitteln, die Blattchen fein hacken. Den Joghurt mit
Kreuzkiimmel, Chili und Zimt verriihren, die Krduter untermischen und salzen.

3. Das Hahnchenfleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und 2 cm groR wiirfeln. Das Ol zum Frittieren in einem weiten Topf
erhitzen. Es ist heil genug, wenn an einem hoélzernen Kochloffelstiel, den man ins Fett taucht, viele Blaschen aufsteigen.

4. Den Teignoch einmal durchriihren. Die Hahnchenwiirfel portionsweise durch den Teig ziehen, ins heiRe Fett legen und
etwa 4 Min. frittieren, bis sie knusprig sind. Mit dem Schauml6ffel herausheben, abtropfen und auf Kiichenpapier gut
abfetten lassen. Hahnchenpakora mit Minzjoghurt servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/haehnchenpakora-45381 Seite 1



	Hähnchenpakora
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


