Chicken Masala

Fir das Fleisch: (Mengenangaben fiir 3-4 Portionen)
400 g Hahnchenbrustfilet

2 TL Garam Masala

1 TL Paprikapulver edelstR
1TL Salz

1/2 TL Koriander, gemahlen
150 g Griechischer Joghurt
1ELOI

Fir die Sauce:

1 Dose Tomaten gewdirfelt (400 g)
2 rote Zwiebeln

1 Sttick Ingwer, frisch (7-10 g)

2 Knoblauch Zehen

2 TL Garam Masala

1 knapper TL Paprikapulver edelsiif3
1 knapper TL Paprikapulver scharf
2 TL Kurkumapulver

Hinweis:
Fir uns hat das Curry mit den
Angaben der Gewirze genau die
richtige Scharfe. Wer es gerne etwas

2 TL Zucker milder mag verzichtet auf die
1 TL Salz Zugabe des scharfen Paprikapulvers
3 EL Tomatenmark und darf auch sonst etwas dezent
100 ml Sahne mit den Gewdirzen umgehen.

100 ml Kokosmilch
1 EL Kokosél (alternativ 2 EL Ol zum braten)

Zubereitung:
Fir das Fleisch das Hahnchenbrustfilet waschen, mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen und in 2-3 cm

groRe Wiirfel schneiden, anschlieBend in einer Schiissel mit einem Essléffel Ol vermengen. Den Joghurt
mit den Gewdirze glattrithren und mit dem Hahnchen vermengen. Das Fleisch fiir einige Stunden, gerne
auch Uber Nacht zugedeckt ziehen lassen.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen, das Fleisch auf einem Blech mit Backpapier belegt verteilen
und ca. 12 Minuten garen (das Fleisch sollte gerade so durch sein).

Fir die Sauce die Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch und Ingwer fein hacken. Kokosél in einer Pfanne erhitzen,
die Zwiebelwirfel darin glasig diinsten. Knoblauch, Ingwer, sowie die Gewiirze zugeben und 1-2 Minuten
anschwitzen. Mit den Tomaten aus der Dose abléschen. Tomatenmark, Sahne und Kokosmilch zugeben
und fiir 5 Min. kocheln lassen. Das Fleisch mit dem ausgetretenen Fleischsaft unter die Sauce riihren und
nochmals kurz aufkdcheln lassen. Falls notwendig die Sauce mit den Gewirzen abschmecken, wer
mochte gibt noch einen Schuss Kokosmilch hinzu (die Sauce soll eine sehr samige Konsistenz haben).

Dazu passt Reis, Naan-Brot oder auch mein fixes Pfannenbrot. Serviere dazu aulerdem Griechischen
Joghurt mit frischem Koriander und einer Scheibe Limette.

Guten Appetit und gutes Gelingen wiinscht Lelalecker eure Kiichenfee aus Hohenlohe!
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