Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Ein Rezept von KARAHI CHICKEN, am 10.04.2024
Zutaten
1 Stiick Ingwer (ca. 4cm) 2 Knoblauchzehen
600 g Hahnchenfleisch (Filets oder Bentbeinte 2 Zwiebeln
Schenkel) 2 griine Chilischoten
4EL Ol % TL Kurkumapulver
%-1TL Chilipulver 500g Tomaten
Salz 1Bund Koriander
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 295 kcal

Zubereitung

Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken. 1 EL Ingwer flir die Garnierung beiseitestellen. Den restlichen Ingwer und
den Knoblauch im Morser oder mit der Gabel zu einem Mus zerdriicken.

Das Hahnchenfleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit dem
Ingwer-Knoblauch-Mus in einer Schiissel mischen und zugedeckt mindestens 1 Std. im Kiihlschrank marinieren.

Die Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Chilischoten waschen und trocken tupfen. Das Ol in einem Wok
oder grofien Topf erhitzen. Zwiebeln, Chilischoten, Kurkuma- und Chilipulver darin ein paar Minuten erwdrmen, bis es
aromatisch duftet.

Die Tomaten waschen, halbieren und die Stielansatze entfernen. Die Halften in grobe Stiicke schneiden und zu den
Gewlirzen geben. Aufkochen und die Tomaten zugedeckt kdcheln lassen, bis sie zerfallen. Mit Salz wiirzen.

Das Fleisch samt Marinade zu den Tomaten geben und in ca. 10 Min. gar kdcheln lassen.

Den Koriander abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und hacken. Das Karahi Chicken mit den
Korianderblattern und dem restlichen Ingwer bestreuen. Dazu passt Reis oder Naanbrot.
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