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Zutaten

Currypaste:
" % TL Vogelaugenchili
" 8 Zimtbliiten
* 1 EL Kreuzkiimmel ganz
* 1 TL Kampotpfeffer
* 1TL Bockshornklee
" % TL griiner Kardamom
W 1EL Koriandersamen
* 2 Gewiirznelken
" 1 EL Kurkuma
" 1 Lorbeerblatt
2 Knoblauchzehen, geschélt
und gehackt
1 Zwiebel, mittelgroR,
in feine Wiirfel geschnitten

Rezept

Marinade:
3% TL Apfelessig oder
Weilweinessig
4 Knoblauchzehen, zerdriickt

* 1TL Paprika edelsiif

* 1 Lorbeerblatt

* 2 Gewtiirznelken

W % TL Chili Ancho

W 1% TL Salz
600 g Hihnchenfleisch
30 g Ingwer, geschilt und
gehackt
600 g StiRkartoffeln, ge-
schilt, in 2 cm Wiirfel ge-
schnitten und blanchiert
200 ml Hithnerbriihe

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schiissel
legen. Die Zutaten fiir die Marinade zugeben und alles vermengen.
Die Schiissel zudecken und tiber Nacht kalt stellen. Fiir die Paste zu-
erst Zwiebelwiirfel in etwas Ol anschwitzen, bis sie weich sind. Alle
anderen Zutaten in einer Pfanne kurz résten und mit den Zwiebeln
in einem Mdrser zur Paste verarbeiten. Jetzt das marinierte Fleisch
kurz anbraten und beiseite stellen. Ingwer mit der Paste anschwit-
zen, das Fleisch dazugeben und mit etwas Hithnerbriithe abléschen.
Nach ca. 5 Minuten die blanchierten StiRkartoffeln dazu geben und
abgedeckt nochmal ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Mit frischem Ko-

riandergriin garnieren.

Guten Appetit!
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