Hiihnchen-Curry mit Basmati und gerdsteten Cashewkernen

Fiir zwei Personen
Fir das Hihnchen-Curry:

4 Hahnchenbrustfilets a 100 g 3 Zwiebeln 6 Cherrytomaten

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 griine Chilischoten

4 cm Ingwer 400 ml Kokosmilch 10 Curryblatter

1 EL Korianderkoérner 2 TL Senfkoérner 1 TL Bockshornklee-Samen
1 TL scharfes Chilipulver 1 TL Kurkumapulver 5 EL Sonnenblumenol

Salz

Fiir den Basmati: 200 g Basmatireis Salz

Fiir die Garnitur: 10 g Cashewkerne

Fiir das Hithnchen-Curry Chilischoten waschen, halbieren, Kerngehéduse entfernen und Chilis
klein schneiden. Ingwer schilen und klein hacken. Tomaten waschen, trocken reiben, Strunk
entfernen und Furchtfleisch klein schneiden. Paprikaschoten waschen, halbieren, Kerngehéuse
entfernen und Fruchtfleisch klein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Senfkérner anrdsten, bis sie aufplatzen. Bockshornklee, Chili,
Curryblétter und Ingwer hinzufiigen. Gewiirze einige Minuten unter Riihren anrdsten. Zwiebeln
abziehen, fein hacken und ebenfalls mit anschwitzen. Chilipulver und Kurkumapulver hinzufiigen
und kurz anbraten. Tomaten und Paprika dazugeben und kurz diinsten. Zwei Gléser Wasser und
Kokosmilch angieflen und einkochen lassen. Mit Salz wiirzen.

Hihnchenbrustfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. In einer Pfanne Ol
erhitzen und Héhnchenstreifen mit Korianderkdrnern anbraten. Beides in das Curry geben und
zehn Minuten kécheln lassen.

Fiir den Basmati den Reis waschen und mit der doppelten Menge Wasser und etwas Salz zum
Kochen bringen. Bei geringer Hitze quellen lassen.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Hiihnchen-Curry mit Basmati und gerdsteten Cashewkernen auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelius Gobel am 31. Oktober 2016



