Hithner-Curry mit Tomaten-Sugo, Joghurt auf Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

1 Hahnchenbrustfilet, 200 g 160 g Basmatireis (Tilda) 2 kleine Zwiebeln

200 g geschélte Dosen-Tomaten 70 g Erbsen, tiefgekiihlt 50 g Ingwer

2 Knoblauchzehen 2 getr. Wildknoblauchzehen 3 griine Chilischoten

110 g Naturjoghurt, 3,5 % 50 g Naturjoghurt, 10 % 1 EL Butter

2 EL Nussbutter 1 TL brauner Zucker 1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 EL Koriandersamen 1 EL Fenchelsamen 1 TL Kurkuma

1 TL rotes Chilipulver 1 TL Paprikapulver 1 TL Garam Masala

2 Zweige Koriandergriin 1 EL Kichererbsenmehl 1 EL gerostete Sesamsamen
1 EL Kokosflocken 2 EL gerostete Mandelstifte 1 Prise Asant (Teufelsdreck)

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge kochendem Salzwasser gar ziehen lassen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Eine der Zwiebeln abziehen, fein hacken und in der heiflen Pfanne anbraten. An-
schlieBend das Hiahnchen zugeben und ebenfalls anbraten. Den Ingwer schilen und sehr klein
schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Zwei der Chilischoten entkernen und
ebenfalls fein hacken. Die Sesamsamen, die Kokosflocken, den Ingwer, die Knoblauchzehen sowie
die zerkleinerten Chilischoten mit ein wenig Wasser zu einer Paste piirieren. Die Paste mit 60
Gramm von dem Joghurt (3,5 Chilipulver und dem Kurkuma vermengen. Eine weitere Pfanne
mit etwas Olivendl erhitzen. Die Kreuzkiimmelsamen darin erhitzen. Sobald sie anfangen zu
platzen, den Asant und das Kichererbsenmehl zugeben und kurz mitbraten. Die Joghurtpaste
hinzufiigen und solange braten, bis sich die Gewiirze vom Ol trennen. Die Hihnchenbrust so-
wie die Erbsen zugeben und alles vermengen. Mit einer Tasse Wasser abloschen und circa zehn
Minuten kocheln lassen. Anschliefend das Garam Masala unterriihren. Einen Topf mit etwas
Olivendl erhitzen. Die iibrige Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die iibrige Knoblauch-
zehe ebenfalls abziehen und fein hacken. Beides in dem heien Ol andiinsten und den Zucker
hinzufiigen. Die iibrige Chilischote in diinne Ringe schneiden und ebenfalls in den Topf geben.
Anschliefend mit den geschilten Tomaten abloschen und leicht einkochen lassen. Den Wild-
knoblauch fein reiben. Die beiden Joghurtsorten miteinander verriihren, bis eine cremige Masse
entsteht. Abschliefend den restlichen Knoblauch zufiigen und mit etwas Salz abschmecken. Die
Nussbutter in den Reis geben und gut verrithren. Das Curry zusammen mit dem Tomatensugo
und dem Reis auf dem Teller anrichten. Den Joghurt dazugeben und servieren.
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