Zutaten

1/2 Stiick Chilischote, in Stiicken
30 g Ingwer, geschalt
3 Zehen Knoblauch, geschalt

5 Stiick Zwiebeln, rot, geschalt und
halbiert

300 g Zucchini, in Wirfeln, (kann man
auch, je nach Geschmack, weglassen)

500 g Hiihnchenbrustfilet, in Wiirfeln
40 g Ol

2 Stiuck Lorbeerblatter

1 TL Currypulver

1 TL Kurkuma

1 TL Cayennepfeffer

200 g Sahne

200 g Schmand

200 g Kokosmilch

1TL Salz

1 Wiirfel Hihnerbriihe (optional geht
auch 1 TL Gewlirzpaste fir
Gemusebriihe)

Indisches Hiihnchen

Zubereitung

Chili, Ingwer und Knoblauch und Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

Ol, Lorbeerblatter, Currypulver, Kurkuma und Cayennepfeffer zugeben und 3 Min./Varoma/ Stufe 1
dinsten.

Huhnchen- und Zucciniwirfel, Sahne, Schmand, Kokosmilch, Salz und den Wiirfel Hithnerbriihe
zugeben und 15 Min. / 100°C / Linkslauf /Ruhrstufe garen.

Zusammen mit dem Indischen Dal

und dem Indischen Naan servieren!



