Indische Kochkunst

Scharfes Huhnerfleisch mit griner Paprika
Murgh Jalfarezi

Dieses beliebte Gericht soll mit den Kdéchen aus Bangladesch nach GroRbritannien gelangt sein. In
London gibt es zahlreiche Restaurants im bengalischen Viertel mit dem Anspruch, ihre Version
des Gerichts sei die autentische.Zuerst wird das Huhnchenfleisch angebraten, dann eine
Gewdlrzpaste aus Knoblauch, Ingwer, Chili, Kreuzkimmel, Koriander und Kurkuma erstellt und
dann das Hihnchen mit Tomaten darin fertig gegart.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
60 g Butterschmalz

800 g Huhnchenfleisch

1 Zwiebel(n)

2 EL Ingwer-Knoblauch-Paste
2 Paprika grin

1 Chilischote(n) grin

1 TL Kreuzkiummel gemahlen
1 TL Koriander gemahlen

Y TL Chilipulver

Y% TL Kurkuma gemahlen :
Y4 TL Salz Scharfes Huhnerfleisch mit Paprika
400 g Tomate(n)

125 ml Wasser

1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit heiBem Wasser uberbrihen und enthauten, sobald sie sich
etwas abgekuhlt haben. AnschlieBend fein wurfeln. Das Hahnchenfleisch in mundgerechte
Streifen schneiden, die Paprika entkernen und wurfeln. Die Chilischote nach Geschmack
entkernen und fein hacken, die Zwiebel schalen und fein warfeln. Die Korianderblatter abzupfen
und hacken.

Zubereitung

Die Halfte des Ghee in einem Kadhai, einem Wok oder einer groen Pfanne bei mittlerer Hitze
zerlassen. Das Hahnchenfleisch zugeben und unter Ruhren 5 Minuten rundum anbraunen, dann
mit einem Schaumlo6ffel aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das Ubrige Ghee in der
Pfanne zerlassen. Die Zwiebel darin unter haufigem Rihren 5 bis 8 Minuten anbraten, bis sie
gebraunt ist. Die Knoblauch-Ingwer-Paste zugeben und 2 Minuten mitbraten. Die Paprika in die
Pfanne geben und unter Ruhren 2 Minuten mitbraten.Chili, Kreuzkimmel, Koriander, Chilipulver,
Kurkuma und Salz unterrihren. Die Tomaten mit Saft und Wasser zugeben und zum Kochen
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bringen. Die Hitze reduzieren, das Hahnchenfleisch zugeben und das Gericht auf niedriger Stufe
ohne Deckel 10 Minuten unter haufigem RUhren kocheln, bis die Paprika weich und das
Hahnchenfleisch so gar ist, dass beim Anstechen mit einem Messer der Bratensaft austritt. Mit
Koriander garnieren.
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