Kochen mit Klausi

Indisches Tandoori-Paprika-Huhnchen (w.)

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

250 g Hahnchenbrustfilet, 4 EL Tandoori-Paste, 150 g Naturjoghurt
Sesamol, 3 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 300 g Paprika-Mix,

1 Chili, je 1 EL Koriandersamen & Kreuzkimmel, 4 EL Tomatenmark,
250 ml Hihnerbruhe, geh. Koriandergriin

Zubereitung:
1. Filets waschen, trocken tupfen, wirfeln u. in eine Schussel geben.

Tandoori-Paste mit 3 EL Sesamél u. Joghurt unter das Huhn heben.
ellen.
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2. 1 Zwiebel u. Knoblauch fein wirfeln. Restl. Zwiebeln achteln, Papri-
ka entkernen, waschen u. grob wirfeln. Chili fein hacken. Koriander-
samen u. Kreuzkimmel in einem Mdorser zerreiben.

3. Sesamol erhitzen, Koriander-Kimmel-Mischung darin kurz anrdsten.
Zwiebeln, Chili u. Knoblauch zugeben u. andinsten. Tomatenmark 5
Min. mitbraten, Huhn mit Tandoori-Joghurt-Mix zugeben, mit Brihe
abléschen u. 10 Min. abgedeckt kochen lassen. Paprika zugeben u.
weitere 15 Min. abgedeckt garen, dann weitere 15 Min. offen ein-
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