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Rezept
Tandoori-Hahnchen mit Joghurt-Dip

Ein Rezept von Tandoori-Hahnchen mit Joghurt-Dip, am 09.06.2026

Zutaten
500g Hahnchenbrustfilet Salz
2EL Tandoori-Paste (aus dem Glas) 1EL Zitronensaft
2EL Vollmilchjoghurt 2EL Ghee
300g Vollmilchjoghurt 2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer
1 Stiick Salatgurke (ca. 10 cm) 1 Tomate
1 kleine Zwiebel 2 Stangel Minze
1TL Ol 1EL schwarze Senfsamen
kleine Holzspielte
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR CA. 20 STUCK | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 30 kcal,3gF,6 gEW, 1 g KH

Zubereitung

Das Hahnchenfleisch kalt abwaschen und mit Kiichenpapier abtrocknen. Jedes Filet in 5-6 Stlicke schneiden und leicht
salzen. Die Tandoori-Paste in einer Schiissel mit Zitronensaft und Joghurt verriihren. Die Fleischstiicke darin wenden.
Zugedeckt ca. 1 Std. ziehen lassen.

Inzwischen fiir den Dip den Joghurt mit Kreuzkiimmel und je 1 Prise Salz und Pfeffer verriihren. Die Salatgurke schalen,
entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Tomate waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls klein wiirfeln.
Beides unter den Joghurt mischen. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Minze waschen und trockenschiitteln, die
Blattchen fein schneiden und beides unterriihren.

Das Ol in einem Pfannchen erhitzen, die Senfsamen darin résten, bis sie knistern. Noch heiR unter den Joghurt-Dip
rithren. Den Dip in ein Schiisselchen fiillen und zugedeckt bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

Jeweils 1 EL Ghee in einer Pfanne erhitzen. Die Hdhnchenstlicke mit Kiichenpapier etwas abtupfen und darin in zwei
Portionen bei mittlerer Hitze von allen Seiten 4-5 Min. braten. Herausnehmen und mit Holzspiefichen versehen auf einer
Platte anrichten. Heil} oder lauwarm mit dem Joghurt-Dip servieren.
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