Aromatisch Kochen

Curry aus Trintdad

Herrlich wirzig mit vielen Krautern und Aromen
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Curry aus Trintodad

Zutaten:
Marinade: KokossoBe?
e 500 g Hahnchenbrustfilet e 1Zwiebel
e 1 Zwiebel e 1 Fruhlingszwiebel
e 1 Knoblauchzehe e 1 Knoblauchzehe
e 1 Frithlingszwiebel e 1 EL_CUFFY-PU|V§F
e 1/2 Bund Petersilie e 1Dose KOkofmlld’.l.
e 1ELklein geschnittener e 150 ml Gemusebrihe
e Salz und Pfeffer zum

Koriander

1 Zweig Thymian

e 2 ELCurry-Pulver

e Salz und Pfeffer zum
Wirzen

e 1-20I

Nachwiirzen

Zubereitung:

Fiir die Marinade Zwiebel, Friihlingszwiebel und Knoblauch klein
schneiden. Petersilie, Koriander und Thymian fein hacken. Zusammen mit
dem Curry-Pulver, Salz, Pfeffer und Ol verriihren.

Das Hiihnchen in Wiirfel schneiden, in die Marinade geben und alles gut
vermischen. Mindestens 2 Stunden im Kihlschrank marinieren.

Eine weitere Zwiebel und Knoblauchzehe klein schneiden und in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas Ol résten. Dann das Currypulver
hinzufligen und etwa 4 Minuten weiter anrdsten.

Das marinierte Hilhnchen mit in die Pfanne geben und ein paar Minuten
anbraten. Danach die Kokosmilch, Gemisebriihe und klein geschnittene
Frihlingszwiebel zufigen. 30 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss mit
Salz, Pfeffer und andern Gewiirzen nach Wahl aromatisieren.

Eine detaillierte Beschreibung mit Bildern gibt es auf:
https://www.bellasblog.de/moderne-rezepte/herzhaft/pfannenbrot-mit-

curry/

www.omasrezeptewelt.de



https://amzn.to/3dzEqMz
https://www.bellasblog.de/moderne-rezepte/herzhaft/pfannenbrot-mit-curry/
https://www.bellasblog.de/moderne-rezepte/herzhaft/pfannenbrot-mit-curry/
https://amzn.to/3dzEqMz

