Tiochrezeple

Tandoori Huhn

Das Tandoori Huhn ist ein klassisches Gericht aus Indien. Mit diesem Rezept gelingt die wirzige
Kdstlichkeit bestimmt.

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

Ruhezeit: 10,0 h

Gesamtzeit: 10,8 h

Zutaten

4 Stk. Huhnerbrustfilets
2 Stk. Knoblauchzehe

1 Stk. frischer Ingwer 2cm

250 ml  Joghurt
1 Stk. Chili (getrocknet)

1TL Kreuzkimmel

3 TL Koriandersamen

1TL Kurkumapulver

3 Stk. Gewirznelken

0.5TL Zimtpulver

2 TL Paprikapulver (edelstiss)

1 Stk. Kardamom Kapsel (nur die Samen verwenden)

2 Stk. Paprika

Salz und Pfeffer

Butter (fur die Form)

Zubereitung

1. Fur das Tandoori Huhn die Huhnerfilets mit Wasser abspulen und trocken tupfen. Den
Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Samtliche Gewirze im Morser zerstoRen, Joghurt und Zitronensaft hinzugeben und
vermischen. Das Geflugelfleisch in die Marinade legen und im Kihlschrank tiber Nacht
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3e4Fzx8
/chili-rezepte
/paprika-rezepte
https://amzn.to/3BxVnmW
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

marinieren lassen. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den Backofen auf 225 °C vorheizen, eine Auflaufform grof3ziigig mit Butter befetten und das
Fleisch in die Form legen. Paprika waschen, vierteln und in Streifen schneiden tber die
Huhnchen verteilen. Im Ofen etwa 25 Minuten schmoren lassen.

Tipp

Zum Indischen Tandoori Huhn Basmati Reis servieren. Anstelle von Huhnerfilets kdnnen nattrlich
auch andere Huhnerteile verwendet werden. Dadurch verlangert sich unter Umsténden aber die
Garzeit.
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