Huhn in Mandelsof3e - Murgh Man Pasand
...aus Kaschmir

Kaschmir liegt im Norden Indiens und die Kiche ist sehr aromatisch mit einer Vielfalt an Gewdirzen,
wie zum Beispiel Kardamom, Nelken, Zimtrinde, Kreuzkiimmel und Kurkuma. Das Huhn in
MandelsoRe ist ein kostliches mildes Curry mit zartem Hihnerbrustfilet und einer aromatischen SoRRe
aus vielen Gewiirzen und gemahlenen Mandeln. Einfach nur lecker...

Rezept fiir 4 bis 6 Personen
e 1kg Hlhnerbrustfilet
e 6 Knoblauchzehen
e 6 mittelgroRe Zwiebeln
e 3 mittelgroBe reife Tomaten
e 1 Stick frischer Ingwer ( ca. 4 cm)
e Ghee aus dem Asienladen ( ersatzweise Butterschmalz)
e 4Zimtstangenca.5cm
e 5 Nelken
e 6 griine Kardamomkapseln
e % TL Korianderpulver
e 1% TL Kreuzkimmelpulver
e 1TL Kurkumapulver
e Y TL Chilipulver
e Salz

e 250 ml heiRes Wasser
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3 EL gemahlene Mandeln

3 Stangel frischer Koriander

1 EL Mandelstifte

Die Hihnerbrustfilets waschen, trocknen und in 3 cm grofRe Wiirfel schneiden
Zwiebeln schalen, halbieren und in Ringe schneiden.

Knoblauch schdlen und durch die Presse driicken

Ingwer schalen und ganz fein hacken

Die Kardamomkapseln mit dem Messerriicken andriicken, damit sie sich 6ffnen und ihr
Aroma entfalten

Die Tomaten waschen und vierteln. Stielansatze wegschneiden
Reichlich Ghee oder Butterschmalz in einem breiten Topf erhitzen

Die Zwiebelringe hineingeben und ganz langsam bei milder Hitze braun braten. Das dauert
ungefahr 10 Minuten, also geduldig bleiben

Dann den Knoblauch und den feingehackten Ingwer dazu geben und ca. 3 Minuten mitbraten
Nelken, Zimtstangen und den Kardamom dazugeben und wieder ca. 2 Min. mitbraten

Jetzt das in Wiirfel geschnittene Hiihnerbrustfilet dazugeben und mitbraten. Dabei standig
rihren

Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander-und Chilipulver dazu geben. Reichlich salzen
Die geviertelten Tomaten dazu geben und umriihren

Das heiRe Wasser nach und nach dazu geben, immer wieder umrihren

Das Ganze nun zum Kochen bringen

Bei niedriger Temperatur ohne Deckel ca. 20-25 Min. leise kdcheln lassen und immer wieder
mal umrihren

Vom frischen Koriander die Blattchen abzupfen und kurz vor dem Servieren {iber das Gericht
streuen. Mit den Mandelstiften garnieren

Dazu passt Basmatireis und oder Naan ( indisches Fladenbrot )

Guten Appetit




