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Rezept Service Essen und Trinken

Aus Madagaskar: Curry-Hahnchen mit einer pikanten Tomaten

Beilage — Curry Poulet et Rougail Tomates

Zutaten fiir 4 — 6 Personen

e 6 Hahnchenschenkel

e ca. 2 Essloffel Ol

e 2 Tomaten

e 300 g Zwiebeln

e 1 StrauBchen Thymian

e 3 Nelken

e 2 lorbeerblatter

e 2 Essl. Currypulver

e 7| Wasser

e 1 Friihlingszwiebel, fein gehackt

Das Currypulver aus einem Asialaden schmeckt anders als ein gangiges Produkt aus dem Supermarkt.
Wichtig ist auch, dass es relativ frisch ist, es verliert ziemlich schnell an Geschmack.

Zutaten fiir die Wiirzpaste

e 1 Frihlingszwiebel

e 3-4Knoblauchzehen

e 1 daumengroRes Stiick frischen Ingwer, geschalt
e 1 gestrichener Essl6ffel grobes Meersalz

o 1 Teel6ffel Pfefferkdrner

Zutaten fiir die Rougail Tomates
e 2 Tomaten
e 1 Zwiebel
e 1 kleines Stiick frischen Ingwer, geschalt
e 1 Essloffel getrocknete Schale von Kaffir-Limetten (z. B. im Asialaden erhaltlich)
e 1kleiner TL Salz
e Saft einer halben Zitrone



e 1 Frihlingszwiebel, fein gehackt
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Zubereitung der Rougail Tomates

e Die Tomaten mit dem Messer in ganz feine Wiirfel schneiden - oder nur grob wiirfeln und im Mixer so
zerteilen, dass noch kleine Stiickchen Ubrig sind.

e Die Zwiebel und den Ingwer sehr fein hacken.

e Alle Zutaten griindlich vermengen. Mit Frihlingszwiebelstiicken bestreuen.

Die Wiirzpaste

e Die Zwiebeln und Knoblauchzehen nur grob zerhacken, den Ingwer feiner hacken, denn er ist
faserig und lasst sich nicht so leicht zerpressen.

e Zusammen mit Salz und Pfefferkdrnern im Morser oder im Mixer bearbeiten, bis ein samiger
Brei entsteht.

e Beiseite stellen.

Zubereitung des Hahnchencurrys

e Die Zwiebeln in dlinne Streifen und die Tomaten in Wirfel schneiden.

e In einem groRen Topf oder einer Pfanne das Ol erhitzen und die Hihnchenschenkel von bei-
den Seiten kraftig braunen lassen. Aus dem Topf nehmen. In dem Ol die Zwiebelstreifen un-
ter stetigem Riihren weich und goldbraun werden lassen.

e Thymian, Lorbeer und Nelken einrihren. Dann die Gewdrzpaste griindlich einrihren.

e Die Tomatenwiirfel dazu geben, das Currypulver einriihren und zum Schluss das Wasser dazu
giellen.

e Inden Sud die angebratenen Hahnchenkeulen legen, den Topf schlielRen. Aufkochen lassen
und dann bei mittlerer Temperatur ca. % Stunde garen lassen, bis das Fleisch weich ist. Gele-
gentlich die Fleischstlicke wenden, damit sie im Sud garen und rundherum currygelb werden.

e Mit Rougail Tomates und Reis servieren.

Guten Appetit!
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