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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Huhn in Mangosauce
Ein Rezept von Huhn in Mangosauce, am 10.04.2024
Zutaten
750 g Hahnchenbrustfilet 2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehe 1 Stiick frischer Ingwer (ca. 4 cm)
4EL Ol 1TL Chilipulver
2 TL Kurkumapulver Salz
Ya Bund Koriandergriin 200g Joghurt
s TL Garam Masala 400 g Mangopiree (Dose, aus dem Asienladen)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 393 kcal

Zubereitung

]_. Fleisch 5 cm groR wiirfeln. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen, getrennt fein hacken. 3 EL Ol erhitzen, darin die
Halfte Zwiebeln braun braten. Ingwer und Knoblauch zugeben, 1 Min. braten. %2 TL Chili- und das Kurkumapulver
dariiber stauben, 3 EL Wasser zugeben und 1 Min. rithren. Fleisch zugeben, salzen und unter Riuhren 2-3 Min. braten, 150
ml Wasser zugiefien und zugedeckt bei schwacher Hitze 40 Min. kocheln lassen.

2. Koriandergriin waschen und trockenschiitteln, die Blattchen hacken und etwas beiseite legen. Ubriges Ol erhitzen, darin
die Gibrigen Zwiebeln anbraten. Joghurt mit Koriandergriin, tbrigem Chilipulver und Garam Masala mischen, zu den
Zwiebeln geben und bei mittlerer Hitze 3-4 Min. rilhren. Mangopuree unterriihren, 1 Min. kdcheln lassen.

3. Mangosauce zum Fleisch geben, bei starker Hitze unter Riihren in 2-5 Min. sémig einkochen lassen, salzen, mit
Koriandergriin bestreut servieren.
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