Zeitaufwand: 30-40 Minuten
(zzgl. Ruhezeit 1+ Stunden)

Kichenutensilien: Messer, Pfanne mit Deckel, Backofen/Pfanne

-
Kategorie: Hauptgeric

Als erstes schneiden wir 10.

unser Hahnchenfleisch in
mundgerechte Stlcke.

Die Zutaten (#) zu einer
Marinade mischen und das
geschnittene Hahnchen-
fleisch dazu geben.

1.
Mindestens 1 Stunde ruhen
lassen. Empfohlen 8 Stun-
den oder Uber Nacht.

Nach der Ruhezeit den Reis 12.

aufsetzen und den Ofen auf
200°C Umluft vorheizen.

(Alternativ kann das Hahn-
chen auch mit Ol in der
Pfanne gebraten werden)

13.

Die marinierten Hahnchen-
stlcke auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech
legen.

Etwa 10-15 Minuten backen.
Dabei nach der Halfte der
Zeit wenden, bis das Hahn-
chen gar und leicht ange-
braunt ist.

In einer Pfanne die gehackte
Zwiebel in Ol anbraten, bis
sie weich und goldbraun
sind.

Danach den Knoblauch und
Ingwer hinzufligen und wei-
tere 2 Minuten anbraten.

Nun die Gewdurze () dazu
geben und weitere 1-2 Minu-
ten anrosten.

Die Dose mit den gehack-
ten Tomaten purieren und
dazu geben. Jetzt die Sauce,
mit Deckel, ca. 10 Minuten
kécheln lassen, bis sie leicht
eindickt und sich das Ol ab-
setzt.

Im nachsten Schritt geben

wir unsere gegrillten Hahn-
chenstlicke dazu und fligen
die Kokosmilch dazu.

Die Sauce bei niedriger
Hitze weitere 10 Minuten
koécheln lassen. Falls notig,
Wasser hinzufugen, bis die
gewlnschte Konsistenz er-
reicht ist.

Mit Reis anrichten und mit
Zitronenspalten garnieren.

Fiir eine Portion

5008 Hahnchenfleisch
Reis

Marinade
- Y2 Tasse Joghurt (#)
+ 1 EL Zitronensaft (#)
+ 1EL Knoblauch-Pulver (#)
+ 1 EL Ingwer-Pulver (&)
« 1TL Kreuzkimmel (#)
+ 1TL Garam Masala (#)
+ 1 TL Kurkumapulver (&)
+ 1TL Chilipulver (#)
Salz nach Geschmack (#)

Tikka-Masala-Sauce:

- Ol

- 1 Zwiebel, gehackt
2-3 Knoblauchzehen

- 1EL Ingwer, gehackt

« 2 TL Kreuzkimmel ()

+ 1TL Koriander ()

+ 1TL Kurkumapulver ()

- 1TL Chilipulver (V)

+ 2 TL Garam Masala (Q)

« 1 TL Zucker ()

- 1 Dose gehackte Tomaten
200 ml Kokosmilch

- Wasser nach Bedarf fir die
Konsistenz

- Zitronenspalten zum Ser-
vieren

Weitere Rezepte zum Download auf: https:/anime-cooking.de



