Chicken Jalfrezi

Fiir 4 Portionen

500 g Hahnchenbrustfilets 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

20 g Ingwer 3 Paprika 2 EL Rapsol

1 TL Paprikapulver 1 TL Korianderpulver 0,5 TL Kurkumapulver
1 TL Chilipulver 1 TL Garam Masala 1 Dosestiickige Tomaten
Salz, Pfeffer 10 g Koriander

Héhnchenbrustfilets mit Kiichenpapier trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen und in feine Streifen schneiden. Paprika
waschen, abtrocknen, halbieren, entkernen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Rapsol in einer groflen Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Hdhnchen zu-
sammen mit Paprikapulver, Korianderpulver und Kurkumapulver darin rundherum an-
braten, bis das Fleisch leicht gebrédunt ist. Herausnehmen und beiseitestellen.

In dem verbliebenen Bratfett Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer mit Chilipulver und Ga-
ram Masala bei kleiner Temperatur andiinsten, bis sie weich sind.

Paprikastreifen, stiickige Tomaten und das angebratene Fleisch unterrithren und 15 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel kdcheln lassen, bis das Fleisch gar ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Koriander waschen, trockenschiitteln, Blédtter grob hacken und vor dem Servieren iiber
das Gericht streuen.
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