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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Ein Rezept von MASALA CHICKEN, am 25.04.2024
Zutaten
1 Zwiebel 10EL Ol
1TL Kreuzkimmelsamen 250g Tomaten
1TL Kurkumapulver Salz
Pfeffer 1 Stiick Ingwer (ca.2cm)
1 Knoblauchzehe 400 g Hahnchenbrustfilet
1EL Butter ¥ TL Chilipulver
1TL Garam Masala 1TL Bockshornkleesamen
1 kleines Bund Koriander
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 375 kcal

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die Kreuzkiimmelsamen
darin kurz braten, bis sie duften. Die Zwiebel dazugeben und in ca. 10 Min. goldbraun diinsten.

Die Tomaten kreuzweise einschneiden und kurz in kochendes Wasser tauchen, abschrecken und die Haut abziehen. Die
Tomaten halbieren und die Stielansatze entfernen. Das Fruchtfleisch fein hacken, zu den Zwiebeln geben und ein paar
Min. kocheln lassen. Alles mit dem Stabmixer fein plrieren. Die Tomatensauce mit Kurkumapulver, Salz und Pfeffer
wiirzen und ca. 10 Min. kocheln lassen.

Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken, im Mdrser oder mit der Gabel zerdriicken. Das Hahnchenfleisch kalt
abbrausen und trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden und mit der Butter, der Ingwer-Knoblauch-Mischung
und dem Chilipulver unter die Tomatensauce riihren. Alles ca. 12 Min. kécheln lassen, bis das Fleisch gar ist, dabei falls
notig noch etwas heilRes Wasser angiefien.

Das Garam Masala und den Bockshornkleesamen unter das Hdhnchen-Masala riithren. Den Koriander abbrausen und
trocken schitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Das Masala Chicken mit dem Koriander bestreuen und mit Reis
oder Naan servieren.
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