INDISCHES KORMACURRY MIT HAHNCHEN

Lecker

B ZUBEREITUNG

Zwiebeln abziehen und vierteln. Ingwer schalen, in Scheiben
schneiden und fein wirfeln. Knoblauchzehe ebenfalls abziehen
und fein hacken. Kichererbsen abgief3en. Koriander fein hacken.
AbschlieBend das Hahnchenbrustfilet in mundgerechte Stticke
schneiden.

Reis im Seiher waschen, bis das Wasser klar durchlauft
und nach Packungsanleitung zubereiten. Nach dem Garen
warmhalten.

In einem mittelgrolRen Topf Pflanzendl auf mittlere Stufe
erhitzen und darin Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer

mit Tomatenmark sowie Kormapaste 4 Minuten unter
gelegentlichem Ruhren andinsten. Hahnchenbruststicke

und Kichererbsen hinzufigen, alles verrihren und nochmals

4 Minuten anrdsten. Danach die Hihnerbrihe angiel3en, die
Halfte des gehackten Korianders zufiigen, Deckel aufsetzen und
10 Minuten cremig einkochen lassen. Zum Schluss den Joghurt
einrthren.

Zum Servieren Reis in eine Kaffeetasse fullen und auf die Teller
stlrzen. Das Kormacurry daneben platzieren und mit Koriander
bestreuen. Dazu passt Naanbrot.

EEdVAGAZIN

B ZUTATEN

fair 2-3 Portionen

300 g Hahnchenbrustfilets

3 Zwiebeln

1 Dose Kichererbsen (etwa 265 g)
2 cm Ingwer, daumendick

1 Knoblauchzehe

150 g Joghurt

3 EL Kormapaste (Asiamarkt)
1 EL Tomatenmark

300 ml Hihnerbrihe

Salz

1 Bund Koriander

200 g Basmatireis

B UTENSILIEN

Schneidebrett, Messer, kleiner
Topf mit Deckel oder Reiskocher,
mittelgroBer Topf mit Deckel, Seiher



