BORNATRAVEL.DE
CHICKEN KORMA - HUHNCHEN IN KOKOS-

UND MANDELSOSSE

ZEITAUFWAND: Vorbereitung etwa 15 Minuten - Marinieren:
mindesten 2 Stunden - Zubereitung & Ferigstellung: etwa
40-50 Minuten

ANGEGEBENE MENGE ALS SOLOGERICHT MIT REIs: fur 4 bis 6 P.
SCHWIERIGKEITSGRAD: einfachZubereitung

VORBEREITUNG:

Fur die Marinade die Samen im Marser fein mahlen.

Den Naturjoghurt in einer ausreichend grogen Schiissel
zusammen mit Kurkuma, Zimt, Safran, die im Marser
feingemahlenen Kreuzkiimmel- und
Koriandersamen, den sehr fein gehackten
Ingwer, Knoblauch und Zwiebel vermischen.
Das Huhnerfleisch in Wurfel schneiden und mit
der Marinade vermischen. Das Fleisch sollte gut
in der Marinade vermengt sein.

Die abgedeckte Schiissel fur mindestens zwei
Stunden in den Kuhlschrank stellen. Je langer
desto besser.

FERTIGSTELLUNG:

Butterschmalz im breiten Topf erhitzen (wenn vorhanden:
Curryblattchen anrdsten) und dann die fein gehackte Zwiebel
darin anschwitzen. Die Zwiebel sollte nicht braun gerostet
werden. Bevor die Zwiebel anfangt braun zu werden, gebe ich
etwa 1 TL Wasser rein. Im Bedarfsfall noch etwas mehr. Die
Zwiebel soll anschwitzen aber nicht im Wasser schwimmen.
Das marinierte Huhnerfleisch und die gesamte Marinade in den
Topf tun und anbraten. Es sollen keine dominanten Rostaromen
entstehen.

Das dauert etwa 7-10 Minuten. Dabei sollte die Masse immer
wieder im Topf gewendet werden.

Deckel draufsetzen und etwa 10 Minuten bei niedriger Stufe
weiter kdcheln lassen.

Jetzt werden die restlichen Zutaten beigemischt: Kokosraspeln,
gehobelte und leicht angerdstete Mandeln und das Mandelmehl.
Die gesamte Masse sollte sdmig sein. Bei Bedarf etwas mehr
geriebene Mandeln zutun.

Aber niemals Sopenbinder - welcher Art auch immer -
untermischen!

Nach weiteren etwa 20 - 30 Minuten, wenn das Fleisch gegart
ist, ist das Chicken Korma fertig.

Wer mag kann nun noch einen kleinen Becher (125g) Créeme
Double untermischen.
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