Indian-Butter-Chicken mit Gemiise-Reis

Fiir 4 Portionen
4 Hahnchenkeulen

2 TL Chilipulver

1 TL Garam Masala
1 EL Limettensaft
Fiir die Sofle:

2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz
1 TL Kreuzkiimmel
50 ml Wasser

1 EL Ingwer

1 EL Butterschmalz

1 TL Paprikapulver, edelsiif3
1 TL Schwarzkiimmel

250 g Joghurt, natur

1 EL Kurkuma

10 Kirschtomaten

% Chilischote 1 TL Knoblauch 1 TL Ingwer

% TL Kurkuma 1 TL Zitronen-Abrieb 1 Prise Kreuzkiimmel
1 Prise Zimt 1 Prise Paprikapulver 1 TL Honig

250 g Sahne Salz % TL Zitronenabrieb
Zitronensaft

Fiir den Gemiisereis:

% rote Paprika 1 Mohre 1 TL Butterschmalz

200 g Basmatireis Salz 100 g griine Erbsen

2 Stl. glatte Petersilie

Haut von den Hahnchenkeulen abziehen und abgedeckt beiseitestellen.

Fleisch von den Schenkelknochen losen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben. Hénde und Arbeitsfliche sowie das Messer danach gut mit heilem Was-
ser und Seife reinigen.

Tipp:

Aus den Knochen, den Fleischresten mit Suppengemiise eine Gefliigelbriihe kochen.

Die Gewiirze ohne Fett in einer kleinen Pfanne einige Minuten anrésten, dann mit Wasser
abloschen und alles zu einer Paste verriihren.

Paste mit dem Joghurt mischen. Limettensaft, Ingwer und Kurkuma unterziehen.
Fleisch mit der Marinade mischen, abdecken und mindestsens 3 Stunden, am besten aber
iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Fiir die Hihnchenhaut-Chips die Haut in einer Pfanne grofifiichig ausbreiten und bei
mittlerer Hitze kross anbraten. Damit sie beim Braten schon platt bleiben, ein Stiick
Backpapier obenauf legen und mit einem hitzefesten Gefifl z.B. einem Topf beschweren.
Hithnerhaut nach 10 Minuten wenden und mit Salz wiirzen. Weitere 10 Minuten kross-
braten.

Fiir die Sofle:

Die Zwiebeln schélen, grob kleinschneiden und in Butterschmalz anschwitzen.

Chili in Ringe sowie Tomaten in Viertel schneiden und zu den Zwiebeln geben.

Alle Gewiirze hinzufiigen, gut unterrithren und 10 Minuten bei wenig Hitze schmoren las-
sen. Gelegentlich umriihren.

Vor dem Servieren:

Mariniertes Fleisch aus der Marinade nehmen, diese gut abstreichen. Gefliigelstiicke in
einer Pfanne anbraten, die Marinade wird dabei nach einiger Zeit leicht kross.

Honig und Sahne zum Soflenansatz geben, alles unter Rithren aufkochen.

Sofie im Standmixer (oder Piirierstab) piirieren und zu den gebratenen Héhnchenstiicken
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in die Pfanne geben. Gut vermischen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Gemiisereis:

Paprika waschen, Mohre schéilen und beides in kleine Wiirfel schneiden.

In etwas Ghee in einer Pfanne anschwitzen, dann den gegarten Reis und Salz hinzufiigen
und alles gut mischen und etwas braten lassen.

Die doppelte Menge an Wasser hinzufiigen, Reis einmal aufkochen und dann bei geschlos-
senem Deckel 10 Minuten gar ziehen lassen.

Erbsen und gewaschene und gehackte Petersilie unterziehen.

Anrichten:

Fleisch mit Sofle und Reis in tiefen Tellern anrichten.

Die Hahnchenhautchips etwas kleinschneiden obenauf drapieren.

Info:

Garam Masala ist in Indien eine traditionelle Gewiirzmischung, jede Familie hat ein ei-
genes Rezept so sagt man. Z.B. Koriandersamen, gemahlene Muskatbliite, Kardamom,
Gewiirznelken und Zimt gehoren hinein.
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