Chicken Korma

Zutaten:

500 g H&dhnchenbrustfilet, 6 EL Joghurt, 3 TL Chili-Pulver, 2 TL
Kurkuma- Pulver, 2 groBe Zwiebeln, 3 Zehen Knoblauch, 3 frische
Tomaten, Ingwer, frisch ca. 4 x 4 cm geschalt

Gewirzmischung:

2 TL Koriandersamen, 2 TL KreuzkUmmel, 5 Kapseln Kardamom (Die
Korner nicht die Schale) 4 TL Fenchel Samen, 6 Nelken, 150 g
KokosnuB raspeln, 2 Grune frische Chilis

Fur Morser: 10 Cashewnusse, 3 TL WeiBe Mohn, Salz und Pfeffer,
(frisch gemahlen), Sonnenblumendl 400 ml Kokosmilch

Hohnchenbrust in Wuorfel schneiden, mit wenig Salz, Pfeffer,
Kurkuma, Chilipulver 1 EL Ol und 6 EL Joghurt in einer Schissel
verruhren. 2 Stunden im KUhlschrank marinieren lassen.

Eine Zwiebel grob hacken, mit Knoblauchzehen, Ingwer, Tomaten
und den GewuUrzmischung purieren. Zweite Zwiebel in Worfel
schneiden und in Ol 2-3 Minuten dUnsten. Das marinierte
Hahnchenfleisch und die purierte GewuUrzmischung dazugeben,
mit ca. 1 Tasse Wasser zum kochen bringen. Bei kleiner Hitze ca. 45
Min kdcheln lassen.

Jetzt die gemorserte Cashew/Mohn Mischung zugeben, das Curry
mit der Kokosmilch abldéschen und kurz aufkochen lassen. Gut
umruhren. Das Curry 10 bis 15 Minuten lang leicht kdcheln lassen,
bis sich die FlUssigkeit auf 2/3 reduziert hat.

Dazu empfehlen wir Innen einen erfrischenden Sauvignon Blanc:
hitp://weiné4.de/Felix-Sanz-Cimbron-Sauvignon-Blanc



http://wein64.de/Felix-Sanz-Cimbron-Sauvignon-Blanc

