Tandoori-Hiihnchen mit Chapati

Fiir zwei Personen

200 g Chapatimehl 1 Bund Koriander

Fiir das Hiihnchen:

240 g Hahnchenbrustfilet 6 EL Joghurt 1 Zitrone

1 TL Tandoori-Gewdlirz 1 TL Kurkuma 1 EL Mehl

Fiir die Sauce:

3 rote Zwiebeln, klein 4 Strauchtomaten 3 Knoblauchzehen
1 kleine Ingwerknolle 1 Chilischote, scharf 3 EL Tomatenmark
300ml heifles Wasser % Orange 1 Lorbeerblatt

1 EL Zucker 30 ml Sahne 1TL Koriandersamen
1TL Kreuzkiimmelsamen 1TL Masala-Gewiirz 1 TL Bockshornklee
1g Safranfiden % Bund Koriandergriin 20 g Butter

Kurkuma, Olivencl

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen und eine grofie Auflaufform mit Ol einpinseln. Das
Koriandergriin hacken. Das Chapatimehl mit dem Koriander und so viel Wasser verkneten, bis
ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Diesen danach zu einer Kugel formen und beiseite legen.
Das Héhnchen wiirfeln. Die Zitrone auspressen und den Zitronensaft mit Joghurt, Kurkuma,
Tandoori-Gewiirz und Mehl verrithren. Das Hiéhnchen damit vermengen, in eine gefettete Back-
form geben und im Ofen backen. Fiir die Sauce die Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln und in einer
Pfanne mit Olivenol anbraten. Die Tomaten ebenfalls wiirfeln und dazugeben. Zwei Knoblauch-
zehen abziehen, den Ingwer schélen, die Chilischote entkernen. Danach alles fein hacken, mit in
die Pfanne geben und solange weiterbraten, bis der Boden angerdstet ist. Nun den Kurkuma
dazugeben und mit anbraten. Danach das Tomatenmark unterriithren, das heifle Wasser angielen
und einkochen lassen. Erneut Wasser zugeben und einkochen lassen. Nun die Orange auspres-
sen. 30 Milliliter Orangensaft sowie das Lorbeerblatt dazugeben und weiterkécheln lassen. Das
Lorbeerblatt entnehmen und die Sauce schliellich piirieren. Das Hahnchen aus dem Backofen
nehmen und in die Sauce geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer, gegebenenfalls auch mit Sahne
und Zucker abschmecken. Den Safran in warmem Wasser einlegen. Den Teig zu kleinen Fladen
verarbeiten und im Ofen auf hochster Stufe knusprig backen. Eine Knoblauchzehe abziehen und
fein wiirfeln. Die Koriandersamen in einem Morser zermahlen und mit dem Kreuzkiimmel in
einer Pfanne ohne Ol anrésten. Danach etwas Olivensl, das Masala-Gewiirz und den Knoblauch
dazugeben und weiter anrdsten. Danach die Sauce, das Hithnchen, den Bockshornklee und die
Safranfiden dazugeben und das Ganze aufkochen. Das Tandoori-Hithnchen auf Tellern anrichten
und mit Joghurt und frischem Koriander garnieren. Das Chapati mit Butter bestreichen und
dazu servieren.
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