Curry-Huhn mit Reis

€2 happy-mahlzeit.com/2021/05/27/curry-huhn-mit-reis

Zutaten fiir 4 Personen:

e 4 Huhnerkeulen

4 Schalotten

1 EL Currypulver

1 EL Kurkuma

1 Mohre

1 Chilischote

1 Knoblauchknolle

1 rote Paprika

1 Dose Kokosmilch, ca. 400 ml
3 Scheiben Ingwer

1 Limette

3 Lorbeerblatter

e Sonnenblumendl

e Olivendl

e 200 ml Huhnerbrihe
e 1 TL Honig

e Salz

o Pfeffer

o Zucker

Zubereitung:

Mohren schalen, Paprika saubern und in mundgerechte Scheiben oder Stlicke schneiden. Schalotten
und Knoblauchknolle

schalen und halbieren. Ingwer in Scheiben schneiden, die Chilischote anritzen. Die Huhnerkeulen
saubern, am Gelenk teilen

und salzen.

Sonnenblumendl in einem Schmortopf erhitzen und die Huhnerkeulen goldbraun anbraten. Dabei mit
etwas Zucker bestreuen. Die Keulen aus dem Topf nehmen. Das Gemuse, Zwiebeln und Knoblauch
hineingeben und ebenfalls etwas anrdsten. Currypulver und Kurkuma hinzufigen und verruhren. Die
Gewlrze ebenfalls etwas anrdsten. Nun etwas Brihe dazugief3en, die Huhnerkeulen wieder hinienlegen
und Chili, Lorbeer und Ingwer hinzuflgen.

Die Limetten waschen, halbieren, auspressen und den Saft in den Topf geben. Die ausgepressten
Schalen ebenfalls hinzufigen. Zum Schluss die Kokosmilch und etwas Olivendl in den Topf gie3en und
alles salzen. Den Topf verschlie3en und das Huhner-Curry 1 Stunde bei kleiner Hitze kdcheln lassen.

Knoblauch und Limetten aus dem Topf fischen und das Curry auf Teller verteilen. Mit Basmatireis
servieren.
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Rezept: Rainer Sass
Quelle: Der Norden bleibt zu Hause und kocht vom 25.3.2020
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