Kochen mit Klausi
Indian Special Chicken Curry

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1 kg Hahnchenbrustfilet, 2 TL Kurkuma, Chilipulver, 1 Zwiebel, Ol,

- 3 Knobizehen, 30 g Ingwer, 10 Curryblatter, 2 Stangel Zitronengras,
- 1 EL Koriandersamen, 1 TL Kreuzkiimmel, 1 TL Fenchelsamen, Salz,
- 1 TL Senfsamen, 4 grine Kardamom, brauner Zucker, Zitronensaft,
400 ml Kokosmilch, 2 EL frischer gehackter Koriander

Zubereitung:

1. Huhn grob wirfeln. 3 EL Ol mit Kurkuma u. etwas Chilipulver in eine

Schussel geben u. Huhn darin mit Salz bestreut walzen. Trockene
Enden des Zitronengrases wegschneiden u. mit einem Hammer breit
klopfen. Zwiebel in Ringe schneiden. Knobi u. Ingwer fein hacken.
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3. Zwiebeln, Knobi u. Ingwer unterheben u. noch 15 Min. mitgaren. Mit
Salz, braunem Zucker u. Zitronensaft wirzen.

Tipp des Chaoten:
Mit Koriander bestreut zu Paprika-

-

Rets mit Erdniissen reichen.
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