Geflugel-Curry
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Das Geflugel-Curry mit Hihnerfleisch Rezept ist ein kdstliches Gericht und bringt Abwechslung in

deinen Speiseplan.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

600 g Huhnerfleisch (Huhnerschenkel, Brust)

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Gelber Paprika

1 Stk. Lauch

2 Stk. Karotten

400 ml Kokosmilch

150 g Joghurt

2 EL Currypulver

5 EL Tomatenmark

2 Stk. Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Ol

Zubereitung

1. Fur das Geflugel-Curry das Huhnerfleisch mit Wasser abspulen, mit Kiichenpapier trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer groRen Pfanne mit etwas Ol rundum scharf
anbraten, bis das Fleisch goldbraun ist. Herausnehmen und beiseitestellen.

2. Zwiebel schalen und zerhacken, Paprika, Lauch und Karotten in kleine Stlicke schneiden. In
derselben Bratpfanne etwas Ol erhitzen. Zwiebeln glasig diinsten, dann Lauch, Paprika und
Karotten hinzufiigen und fur einige Minuten mitbraten. Den geschélten Knoblauch dazu

pressen und kurz mitrosten.
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https://amzn.to/3nOkZHN
/karotten-rezepte
https://amzn.to/3e4Fzx8
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3BxVnmW
https://www.kochrezepte.at/fleisch-rezepte
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3. Nun das Joghurt, Kokosmilch, Tomatenmark und Curry zugeben und gut verrihren. Alles
zugedeckt bei mittlerer Hitze zirka 10 Minuten kécheln, zwischendurch umrthren. Die
Huhnerfleischstiicke zum Gemuse geben und weitere 10-15 Minuten garen bis das Geflugel
gar ist. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp
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