Chicken Jalfrezi e Die vorbereitete Gewtirzmischung gut unterriihren und kurz braten, bis sich ein schéner Duft

Indien (fiir 4 Personen) entwickelt.
e  Dann die Tomaten und das Tomatenmark zugeben und alles ca. 12 Minuten leicht kdcheln, bis

Zutaten: die Sauce eingedickt ist.

e  650g Hihnerbrust o  Die Peperonistlicke zugeben und einen Schuss Weisswein, wenn es zu trocken wird. So lange

e 1grosse oder 2 kleine Zwiebeln kocheln, bis die Peperoni knackig weich sind (ca. 15 Minuten).

e  2...3Knoblauchzehen e Am Sbchluss soll die Sauce dickfliissig sein. Ggf. den Deckel entfernen oder etwas Wasser

e 2 Tomaten zugenen.

e 1 Peperoncino oder Chili (farblich am besten griin) e  Gegen Schluss einen Schuss Zitronensaft und den frischen Koriander unterriihren.

e 2 Peperoni (am besten rot und gelb) e Mit Salz abschmecken.

e 1daumengrosses Stiick frischer Ingwer :

o 1Essloffel Tomatenmark Tipp: : _ . o .

o 1 Teeldffel siisses Paprikapulver : jﬁg{errl e|:It r\:(c:ins sdter; cer?nggnszl:aetne rlﬁlolomalherren in Indien "erfunden” worden.

o X

o 1 Ez:ggz: El:;ﬁ:rkrlj%?ﬁg a(ihdlzglerweise gemahlen) e Das Curr.y soll nicht fI[?ssjg, spnderp gut gebraten und dickfliissig sein.

o 1 Teeléffel Koriandersamen gemahlen e Dazu weisser Basmatireis, Pilawreis oder Naan Brot.

o 1 Teeldffel Garam Masala

e 1 Handvoll frische Korianderblatter

e 1 Spritzer Zitronensaft

e 1 Schuss Weisswein

e  Sesamdl

e Salz

Vorbereitung:
e Das Huhn in ca. 2cm grosse Wiirfel schneiden.
e  Zwiebel riisten und in Schnitze schneiden.
e Knoblauch und Ingwer risten und klein hacken.
o Den Peperoncino riisten und in diinne Scheiben schneiden. Je nach Scharfewunsch einen Teil
der Kerne entfernen.
Die Tomaten ruisten und klein schneiden.
e Peperoni riisten und in mundgerechte Stiicke schneiden.
o  Die Jalfrezi Gewtlirzmischung herstellen aus:
o  Paprikapulver
Kurkuma gemahlen
Kreuzkiimmel (idealerweise gemahlen)
Koriandersamen gemahlen
Garam Masala

O O O O

Zubereitung:
e Inder Bratpfanne mit Sesamél die Zwiebelschnitze glasig braten.
e Nach ca. 4 Minuten Knoblauch, Ingwer und Peperoncino/Chili zugeben.
e Nach weiteren ca. 4 Minuten die Hiihnerwiirfel zugeben und allseitig ca. 4 Minuten heiss
rihrbraten, damit sie ganz leicht angerdstet werden.




