Chicken Makhan

Fiir 2 Personen

400g Hahnchenbrust 125 g Reis 125 g Erbsen, tiefgekiihlt
1 Limette 1 Bund Koriander, frisch 5 cm Ingwer

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel, mittelgrofl 2 EL Butter

200 ml passierte Tomate 150 ml Sahne 4 EL Joghurt

1 Prise Kurkuma 1 Schuss Rapsol 1TL Paprikapulver, scharf
1TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1TL Korianderpulver, gemahlen 1 Prise Muskatnuss
Olivenol, Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Den Reis in Salzwasser gar kochen. Das Kurkuma zur Farbung hinzugeben. Die Hihnchenbrust-
filets waschen, trocken tupfen, in kleine Stiicke schneiden und salzen. Den Knoblauch und die
Zwiebeln abziehen, den Ingwer schélen und alles klein schneiden. Die Zwiebeln in etwas Oli-
venol anschwitzen. Das Hihnchenbrustfilet dazugeben und anbraten. Die Limette halbieren und
den Saft auspressen. Die Hitze reduzieren und die Butter hinzugegeben. Den Knoblauch und
den Ingwer hinzugeben. Sobald die Butter Farbe bekommt, den Zucker hinzugeben und mit
dem Saft einer Limette abloschen. Die passierte Tomate, die Sahne, drei Essloffel Joghurt und
das Paprikapulver, den Kreuzkiimmel, das Korianderpulver und etwas Muskatnuss dazugeben.
Anschlielend das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Chicken Makhan auf einem Teller an-
richten, den Reis dazu reichen. Mit dem restlichen Joghurt und dem frischen Koriander garnieren
und servieren.
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