Indisches Chili-Huhn

Exotische Krauter und Gewirze geben dem indischen Chili-Huhn sein unvergleichliches Aroma. Das

pikante Rezept gelingt im Ofen perfekt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 5 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

4 Stk.

Huhnerbrustfilets

1 Stk.

Zimtstange

2TL

Kardamomschoten

2TL

Gewlrznelken

1TL

Pfefferkdrner (schwarze)

2 EL

Koriander

30 Blatter

Curry

2 Stk.

Limetten (den Saft davon)

4TL

Chili

4TL

Ingwer

4TL

Knoblauch

2TL

Tamarindensaft

1TL

Kurkuma

1 Prise

Salz

1EL

Pflanzendol

Zubereitung

Tiochrezeple

1. Das indische Chili-Huhn ist durch eine erlesene Auswahl an Gewirzen ein wahres
Geschmackserlebnis. Zu Beginn eine Zimtstange zerbrechen mit Kardamom, Pfeffer und
Gewdrznelken in einer Kaffeemuihle oder einem Morser zermahlen. Diese Mischung in eine
Schissel geben.
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/curry-rezepte
/chili-rezepte
/ingwer-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

2. Curryblatter, frischer Koriander, Chili, Ingwer und Limettensaft sowie Tamarindensaft und
Kurkuma mit der Gewlrzmischung zu einer zahflissigen Paste verrihren. Tamarinden sind
Schoten oder Sauerdatteln und finden haufig Verwendung in der indischen Kiiche. Diese
Mischung nach Belieben mit Salz abschmecken. Das Backrohr auf 220 Grad anheizen.

3. In der Zwischenzeit die Huhnerbrust mit der wirzig feurigen Paste bestreichen und fir ein
paar Minuten ruhen lassen. Hihnerbruste mit Ol betraufeln und fir 20 Minuten in den

Backofen geben und die Briuste nicht umdrehen. Danach auf Tellern anrichten und heif3
servieren.

Tipp

Traditionell wird Indisches Chili-Huhn mit Gurken- und einem Frihlingszwiebelsalat serviert, an Reis
oder einem traditionellen indischen Brot.
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