Huhnercurry mit Cashews (indisch)

An dieser Stelle mdchte ich gerne mal ein echt indisches Gericht mit Cagbrstedlen.
Wirklich einfach in der Zubereitung, lecker wiirzig und nattrlich schén indischfschas
will man mehr?!

www.anagoria.de

Zutaten fur 4 Personen

600g Hahnchenbrustfilet

1 grol3e Zwiebel

12 Knoblauchzehen

1 Stlck frischer Ingwer (in etwa daumengrol3)
100 g Kokosnussraspel

2 Tl Kreuzkiimmelsamen (gestrichen)
2 El Koriandersamen

6 Nelken

5-10 cm Zimtstange

6 getrocknete rote Chilischoten

250 g Cashewnusse

neutrales Speisedl

Salz



Zubereitung

Die Hahnchenbrustfilets unter flieRend kaltem Wasser abspiilen, mit Kiichenpapie
trockentupfen und grob zerteilen.

Die Zwiebel schalen und sehr fein wirfeln.

Die Knoblauchzehen schélen.

Den Ingwer schélen und grob zerkleinern.

Eine groRRe beschichtete Pfanne mit hohem Rand mit sehr wenig Ol erhitzen, darin die
Knoblauchzehen, den Ingwer, die Kokosnussraspel, Kreuzkiimmel, Koriandersamen, Nelken,

Zimtstange und Chilischoten anrésten.

Nach 5 Minuten die Zwiebelwirfel und 100g Cashewniisse hinzugeben und weitere 10
Minuten lang unter bestandigem Ruhren anrgsten.

Die Mischung dann aus der Pfanne nehmen, abkihlen lassen und mit knapp 200 ml Wasser
purieren (entweder mit dem Pdurierstab, in der Kiichenmaschine oder im Mixer).

Nochmal etwas Ol in der Pfanne erhitzen und die zuvor hergestellte Gewimzngjstarin
bei niedriger Temperatur ca. 10 Minuten lang anbraten und mit Salz wirzen.

Das Hahnchenfleisch hinzugeben, 5 Minuten lang mit kdcheln lassen, dann 500 ml Wasser
hinzugieRen und weitere 10 Minuten lang einkécheln lassen.

Zum Schluss die restlichen Cashews unterrithren, das Curry mit Salz abschoretke

lange einkochen lassen, bis das Curry eine sdmige Konstanz hat.

Dazu gehort Reis.

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0081.html




