Pfirsich-Huhn

Fiir 4 Personen:

4 Hahnchenkeulen 2 Zwiebeln 1 kl. Ingwerwurzel
1 kl. Chilischote 1 Zitrone 3 EL Sojasl

1 TL Kreuzkiimmel 500 ml Kokosmilch 1 TL Koriander

1 TL Kurkuma Minzblétter 4 Pfirisch-Hélften

Die Hahnchenkeulen filetieren, von der Haut befreien, halbieren oder dritteln und trocken tupfen.
Zwiebeln und Ingwer schilen und wiirfeln.

Chili vom Stengelansatz befreien, lings halbieren, entkernen und in Streifen schneiden.

Minze abbrausen, trockentupfen und hacken.

Zwiebel, Ingwer, Chili und Zitronenschale in 100 ml Kokosmilch piirieren und beiseite stellen.
Ol in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Kreuzkiimmel, Koriander und Kurkuma darin
unter Riihren kurz anrésten. Die Hahnchenteile hinzuzufiigen und unter Wenden etwa 3 Minuten
anbraten. Das Zwiebel-Gewiirz-Piiree und die restliche Kokosmilch einriihren und bei sanfter
Hitze 50 Minuten ohne Deckel kicheln lassen, bis die Sauce dicklich eingekocht ist. Dabei die
Hahnchenteile mehrmals wenden.

Die Pfirsichhélften in feine Spalten teilen und am Ende der Garzeit in die Sauce geben. Sauce
mit Salz abschmecken und mit Minze bestreut servieren.
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