LZ-Rheinland

Artikel vom 19.03.2025 - Ausgedruckt am 13.11.2026, 01:41 Uhr

Online: https://Iz-rheinland-staging.p-k3txh2.project.space/nachricht/chicken-korma

Chicken Korma

Foto: Nadine Horster

Zutaten (fir 4 Personen):

Gewlrzmischung:

4 Kardamomkapseln

2 Gewlrznelken

2 TL Koriandersamen

1 TL Kreuzkimmel
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1 TL Paprika edelsuR

% TL Chilipulver

1 TL Garam Masala

Y TL Kurkuma

Fur das Curry:

600 g Hahnchenbrustfilet

1 groBe Zwiebel

1 chinesische Knoblauchknolle

1 daumengrofSes Stlck Ingwer

2 EL Butterschmalz

200 ml Hihnerbrihe

100 ml Sahne

200 g Naturjoghurt

1 EL Tomatenmark

70 g gemahlene Mandeln

Y Bund Koriander

etwas Zitronensaft

Zubereitung:
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Far die Gewlrzmischung Kardamomkapseln mit dem Messerrucken aufdricken, Inhalt mit
Nelken im Mérser mahlen. Koriander, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Chili, Garam Masala
und Kurkuma untermischen. Hahnchenbrust trocken tupfen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden. Knoblauch und Ingwer schalen
und sehr fein hacken. Fett in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln zusammen mit der
GewUrzmischung anschwitzen, bis die GewUlrze zu duften beginnen. Knoblauch, Ingwer
und Hahnchenfleisch hinzugeben und 5 Minuten anbraten. Mit Hihnerbrihe und Sahne
abléschen, Joghurt, Tomatenmark und gemahlene Mandeln einrihren. Bei geringer Hitze
15 Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Wenn die
SolSe zu stark eingedickt ist, mit etwas Wasser verdunnen. Chicken Korma mit
Basmatireis und gehacktem Koriander servieren.

Nadine Hérster
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