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» Chicken Tikka Masala < -

Das brauchst du dazu:
« 2 Stk. Hiihnerbrust
« 1 Zwiebel

« 1 EL Tomatenmark

« 1 TL Ingwer

+ 1Knoblauchzehe

- 1Becher Joghurt

» 200 ml Gemisefond
- 400 ml Kokosnussmilch
« 1Prise Kreuzkimmel
« 17L Paprikapulver
» 17TL Garam Masala
+ 2 EL Mehl, glatt

« Salz, Pfeffer
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So einfach geht's:

1.

Schneide die Hihnerbrust in daumengroBe Stiicke,
den Zwiebel in kleine Wiirfel und hacke Ingwer
und Knoblauch klein.

2.

Erhitze das Ol im Topf und schwitze die Zwiebel
darin an. Gib die Hiihnerbrust dazu und réste alles

an, bis das Fleisch eine schdne Farbe hat.

3.

Gib Knoblauch, Ingwer und Tomatenmark hinzu und

roste sie kurz mit. Losche alles mit Gemiisefond ab
und gib die Gewiirze in den Topf.

4.
Lasse das Huhn so lange kdcheln, bis es durch-
gegart ist. GieBe anschlieBend mit Kokosmilch auf.

5.

Vermische etwas Joghurt mit Mehl und riihre es
in das Masala. So lange, bis es deine gewiinschte
Konsistenz erreicht hat
6.

Schmecke zum Schluss nochmals
ab und kombiniere es mit Reis.
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_Besonders qut schmeckt das
Masala mit einem Klecks
Joghurt und frischer Minze"
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