Grill-Hahnchen in Tomaten-SofBe, Blumenkohl und Duftreis

Fiir zwei Personen

Fiir Grill-Hdhnchen:

6 filetierte Hithnerschenkel

1 Zitrone (Saft)

5 TL Gewiirzmischung aus:
1 TL Kashmiri Chili Pulver

1 TL gemahlen Kreuzkiimmel
auflerdem:

1 TL getrockneter Bockshornklee
Fiir die Tomatensauce:

% Gemiisezwiebel

200 g Tomatenmark

50 g Butter

5 TL Gewiirzmischung

3 Kardamomkapseln

1 EL Meersalzflocken

Fiir den Duftreis:

3 Knoblauchzehen
3 EL griechischer Joghurt

1 TL Garam Masala
1 TL gemahlenen Koriander

1 TL gerduchertes Paprikapulver

3 Knoblauchzehen

1 Bund Koriander

300 ml Sahne

1 TL getrockneter Bockshornklee
2 Nelken

3 cm Ingwer

2 EL Senf-Ol

% TL gemahlenen Kurkuma

1 EL Meersalzflocken

3 cm Ingwer

1 EL Honig

3 EL Ghee

1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 kleines Stiick Zimtstange

150 g Basmati 1 EL Butter % EL Ghee

3 Kardamomkapseln 2 Nelken 1 Lorbeerblatt
1 cm Zimtstange % TL gemahlenen Kurkuma Salz

Fiir Blumenkohl und Piiree:

% Blumenkohl 250 ml Milch 50 ml Sahne
25 g Butter 100 ml Olivenol 1 TL Honig

1 TL Koriandersamen
2 TL Meersalzflocken

1 Prise gemahlenen Kurkuma
% TL Muskat

Fiir die Garnitur:

50 g Mandelbldttchen

1 milde rote Chilischote

Pfeffer

4 EL Joghurt 3 Zweige Koriander

Fiir Grill-Hdhnchen:

Den Ofen-Obergrill auf vollste Stufe Stellen.

Knoblauch abzichen, Ingwer schéilen und mit ein wenig Wasser zu einer Paste piirieren. Zitrone
auspressen und den Saft auffangen.

Die Ingwer-Knoblauch-Paste zusammen mit Zitronensaft, Joghurt, der Gewiirzmischung, Bocks-
hornklee, gerduchertem Paprikapulver und Senfol zu einer Marinade verrithren und das Hahn-
chen damit einmassieren. Hihnchen auf ein Gitterrost legen und unter dem Grill 15 Minuten
grillen. Eine Auffangschale unter das Rost legen und die entstehenden Fleischsifte auffangen.
Anschlieflend das Hithnchen flambieren und mit Salzflocken bestreuen.

Fiir die Tomatensauce:

Ghee in einem Topf erhitzen. Kardamomkapseln, Nelken und Zimt dazugeben und das Ghee
fiir einige Sekunden parfiimieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Ingwer
schilen und kleinschneiden. Alle drei Zutaten zu einer Paste piirieren und in den Topf geben.
Ca. 5 Minuten braten. Tomatenmark, Paprikapulver und die Gewiirzmischung unterrithren und
weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Honig, Bockshornklee, Butter und Sahne zum Topf geben und 1-2 Minuten unter rithren kécheln

1 TL Kreuzkiimmelsamen



lassen.

Das Héahnchen aus dem Ofen nehmen und zusammen mit dem Fleischsaft unter das Curry riih-
ren. Mit Salz und Honig abschmecken.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und unter das Curry riihren.

Fiir den Duftreis:

Reis griindlich waschen und zusammen mit den Gewiirzen und dem Ghee in eine Topf geben.
Mit ca. 200 ml Wasser auffiillen und zum kocheln bringen. Dabei einmal kréftig umriithren. Den
Deckel auf den Topf geben und bei kleinster Hitze 10 Minuten Garen lassen. Nach Ende der
Kochzeit den Deckel abnehmen und den Reis abdampfen lassen. Reis mit einer Gabel auflo-
ckern, etwas Butter untermischen und in eine kleine halbrunde Schiissel geben. Den Reis in der
Schiissel festdriicken und dann auf einen Servierteller stiirzen.

Fiir Blumenkohl und Piiree:

Strunk vom Blumenkohl entfernen und kleine Réschen heraustrennen. Einen Teil zur Seite legen.
Roschen mit Kurkuma, Koriandersamen, Kreuzkiimmelsamen, Salz und Pfeffer wiirzen und in
etwas Olivendl schwenken. Alles in eine Auflaufform geben und im Ofen bei 200 Grad ca. 20
Minuten rosten.

Die andere Hilfte der Blumenkohl-Réschen mit Milch, Sahne und Butter in einem Topf erhitzen
und gar kochen. Etwas Kurkuma, Muskat, Honig, Salz und Pfeffer dazugeben. Alles piirieren.
Fir die Garnitur:

Mandelbldttchen in einer Pfanne résten. Curry in einer kleinen Schale anrichten und mit den
gerosteten Mandelbléttchen, Koriander, Chilischote und Joghurt garnieren. Zusammen mit dem
Duftreis und dem Blumenkohl servieren.
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