Ly OChrezepte

Mango-Curry-Huhnchen

Wunderbar exotisches Rezept mit asiatischen Gewulrzen: leckeres Mango-Curry-Huhnchen, lasst
sich hervorragend im Wok zubereiten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 45 min

Foto: stu_spivack

Zutaten

1 Stk. Lauchzwiebel
1 Stk. Paprika rot
500 g Huhnerbriste

1 Stk. Mango

1 Prise Koriander (gemabhlen)
3 Stk. Knoblauch

300 g Joghurt

150 g Creme Fresh

2 EL Olivenol

2 EL Ketchup

2 EL Mangochutney

1 Prise Kreuzkimmel

1 Prise Kurkuma

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur das Mango-Curry-Huhnchen rote Paprika und Lauchzwiebeln griindlich waschen und
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putzen. Paprika in schmale Streifen, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Das
Huhnchenfleisch trockentupfen und in Wirfel mit etwa 3 Zentimeter Kantenlange schneiden.
Die Mango schéalen und ebenfalls in Wurfel schneiden, dabei den Stein entfernen.

2. Eine Pfanne mit hohem Rand oder den Wok mit Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen.
Gemahlenen Koriander und Fleischwurfel darin kurz anbraten. AnschlieBend mit Salz wiirzen
und aus der Pfanne heben. Den Knoblauch pressen und mit Lauchzwiebeln, Paprika,
Kammel, Kurkuma und Cayennepfeffer in den Bratriickstand geben, rund 5 Minuten anbraten,
dabei stetig ruhren.

3. Nun Créme fraiche, Joghurt, Chutney und Ketchup zum Gemiuise und den Gewilirzen geben
und unterriihren. Rund 5 Minuten einreduzieren lassen. Danach das Fleisch wieder
dazugeben und die gewiirfelte Mango unterrihren. Bei geschlossenem Deckel etwa 10
Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz abschmecken und schnell
servieren.

Tipp

Als Beilage zum Mango-Curry-Hihnchen eignet sich am besten Reis. Anstelle von Joghurt kann man
auch Kokosmilch mit in die Sauce rihren, dann schmeckt es noch exotischer.
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