»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Huhn mit Mandeln

Koch: Michael Schottenberg

Zutaten
(4 Personen)

FOr das Huhn

150 ml Volimilchjoghurt

Y2 TL Maismenhl

4 EL Ghee

3 HUhnerbrUste

2 Iwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 StUck Ingwer (3 cm)

1 Y2 EL Garam Masala

Y2 TL Chilipulver

2 TL Currypaste rot

200 ml HOhnersuppe

100 ml Creme fraiche

60 g gemahlene Mandeln
125 g Fisolen (vorgekocht)
2 EL Zitronensaft

eine Prise Salz

etwas Pfeffer

FUr die Garnitur
e etwas frischer Koriander

Quelle: ORF extra



Lubereitung

1. FUr das Huhn zuerst Ghee in einer Pfanne erhitzen, die HOhnerbruste darin
goldgelb anbraten, anschlieBend herausnehmen und vorerst beiseitestellen.

2. Dann die Zwiebeln und den Knoblauch in feine Scheiben schneiden und
den Ingwer hacken. Alles gemeinsam in der Pfanne in Ghee anbraten in der
zuvor die HUhnerbruUste angebraten wurden.

3. Nun das Garam Masala, etwas Chilipulver und die Currypaste zufugen und
mitbraten, sodass sich die Gewurze gut entfalten kdnnen. Im Anschluss mit
etwas HUhnersuppe aufgieBen. Das Joghurt mit dem Maismehl verrGhren und
auch zur Suppe geben.

4. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und unter stdndigem RUhren
aufkochen lassen. Nun die HOhnerbrUste wieder dazugeben und bei
geschlossenem Deckel 25 Minuten kdcheln lassen.

5. Das Fleisch aus der Sauce nehmen, auf einen Teller legen und
beiseitestellen. Nun die Creme fraiche und die gemahlenen Mandeln zufigen
und durchrUhren. Die vorgekochten Fisolen und einen Spritzer Zitronensaft
dazu geben und alles bei starker Hitze aufkochen lassen.

6. Zum Schluss die HUhnerbrUste wieder dazugeben und bei geschlossenem
Deckel und reduzierter Hitze weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

7. Das Huhn samt Sauce auf einer Platte anrichten und mit frischem, grob
gehacktem Koriander garnieren.

Tipp: Typisch indisch wird gewdrmtes Naan-Bread dazu serviert!



