Ostafrikanisches Huhn an Oldenburger Palme

Fiir zwei Personen
Fiir das Huhn:

500 g Hihnchen 250 g Zwiebeln 100 g Butter
1 Zehe Knoblauch % Knolle Ingwer 1 EL Tomatenmark
2 Eier 1 TL Curry 1 Prise Zucker

Paprikapulver, frisch gemahlen Muskat, gerieben Salz
Fiir den Griinkohl:

250 g Griinkohl 100 g Zwiebeln 50 g Butter
2 Zehen Knoblauch % Knolle Ingwer, 1 Prise Muskat, gerieben
Currypulver Salz Pfeffer

weifler Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

500 g Dickmilch % Gurke 2 Zweige Koriander
Salz Pfeffer

Die Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Die Zwiebeln klein wiir-
feln und den Knoblauch mit der Messerseite zerdriicken. Den Ingwer schélen. Zwiebeln, Ingwer
und Knoblauch in den Topf geben und goldbraun braten, mehrmals umriihren und nach und
nach Wasser zugieen. Mit Tomatenmark, Salz und Paprikapulver wiirzen.

Das Hihnchen an den Gelenken in acht Stiicke zerteilen und mit in den Topf geben. Mit gerie-
bener Muskatnuss und Curry wiirzen. Den Topf zudecken und bei mittlerer Hitze garen lassen.
Gelegentlich umriihren, bis die Hihnchenteile weich sind. Mit Zucker abschmecken und eventuell
nachwiirzen.

Fier in einem Topf hart kochen, anschliefend schélen und mit in den Topf geben. Fiir den
Griinkohl die Butter in einen Topf geben. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Zwiebeln in feine
Streifen schneiden und Knoblauch mit der Messerseite platt driicken.

Ingwer schélen und fein schneiden. Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer in den Topf geben und
bei schwacher Hitze diinsten. Den Griinkohl waschen, in Streifen schneiden, in den Topf geben
und mit Salz, Muskat, Pfeffer und Curry abschmecken. Kochen lassen und eventuell nachwiirzen.
Fiir den Joghurt-Dip die Gurke schélen und reiben. Die Dickmilch in eine Schiissel geben, die
Gurken dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Koriander hacken und unter den
Dip mengen.

Das Ostafrikanisches Huhn an Oldenburger Palme auf Tellern anrichten und servieren.
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