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Indische HahnchenspieRRe mit Raita

Ein Rezept von Indische HahnchenspieRe mit Raita, am 29.06.2026

350¢g

2EL

1/4TL
2
4 Zweige

Zutaten

Hahnchenbrustfilet 1

walnussgroBles

Stiick

Knoblauchzehe 1EL

Zitronensaft 250g
Salz

gemahlener Kreuzkiimmel 1/2

Tomaten 2EL

Minze 4

Rezeptinfos

Ingwer

Garam Masala
Naturjoghurt

Pfeffer aus der Miihle
Salatgurke

o]}

Holz- oder Metallspiele

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 370 kcal

Zubereitung

Die Hahnchenbrustfilets kalt abwaschen und trocken tupfen. Das Fleisch in 3-4 cm grofie Wiirfel schneiden. Den Ingwer
und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln, mit Garam Masala und dem Zitronensaft verriihren, das Hahnchenfleisch
darin wenden. Zugedeckt mindestens 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Inzwischen den Joghurt mit Salz, Pfeffer und dem Kreuzkiimmel wiirzen. Die Gurke schalen, langs halbieren und
entkernen, das Fruchtfleisch raspeln. Die Tomaten halbieren, von Stielansédtzen und Kernen befreien und klein wiirfeln.
Beides unter den Joghurt riihren und diesen pikant abschmecken. Zugedeckt bis zum Servieren kalt stellen.

Das marinierte Fleisch auf SpieRe reihen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Spiefe hineinlegen und das Fleisch rundherum
anbraten. Dann die Spielie bei schwacher Hitze noch ca. 10 Min. braten, zwischendurch mehrmals wenden.

Die Spiefte zusammen mit dem Gurken-Joghurt servieren. Nach Belieben die Minze waschen und trocken schitteln, die
Blattchen abzupfen, fein schneiden und dariiberstreuen.
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