‘T kochrezepte

Huhnerschenkel mit Mandeln in wirziger Sol3e

Lust auf indische Kiiche? Dann sind die Hihnerschenkel mit Mandeln in wirziger Sol3e genau das

richtige Rezept!
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

Foto: Katrin Morenz

1.5 kg

Hahnchenunterschenkel

350 ml

Wasser

2 EL

Ol

2 Stk.

Zwiebel

4 Stk.

Knoblauchzehe

1 Stk.

Chili (rote)

1 Stk.

Ingwer (ca. 4 cm)

1EL

Koriander

1EL

Kreuzkimmel

1TL

Paprika

0.5TL

Kurkuma

0.5TL

Salz

1TL

Pfeffer

160 ml

Schlagobers

60 g

Mandeln (gehackte)

Nach Belieben

Petersilie

Zubereitung

1. Fur die Hihnerschenkel mit Mandeln in wirziger Sof3e zunachst die Hihnerschenkel
enthauten. Dann Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken.
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/chili-rezepte
/ingwer-rezepte
/paprika-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/2UHrJZT

g rezepte

2. Chili waschen, entkernen und klein schneiden. Mandeln in einer Pfanne (ohne Fett!)
anrosten. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hilhnerschenkel darin rundherum braun
anbraten. In der Pfanne beiseite schieben.

3. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer und Chili in das Bratfett geben und kurz anschwitzen. Mit
Koriander, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen und mit den
Huhnerkeulen verrihren.

4. 2/5 des Wassers hinzufigen und einreduzieren lassen. Das restliche Wasser hinzufiigen und
bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

5. In der Zwischenzeit 2/3 der Mandeln mit dem Schlagobers mischen und mit dem Stabmixer
zu einer feinen Paste purieren. Zu den Hihnerkeulen geben und einmal aufkochen lassen.

6. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In die Sauce riithren. Hihnerkeulen mit
der SolRe anrichten. Mit den restlichen Mandeln bestreuen und servieren.

Tipp

Die Huhnerschenkel mit Mandeln in wirziger Sol3e schmecken am besten mit Reis.
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