w1 Kochwerkstatt
4 Wiesbaden
Unser Rezept fiir Butter Chicken von Nico Prascher aus dem Kochkurs Crossover.

Zutaten:

Marinade Fleisch

700g Hahnchenbrust
1TL Paprika Edelsufs
1TL Cayenne

1TL Garam Masala
1EL Joghurt

1TL Salz

1 EL Ingwer gehackt
1El Knoblauch gehackt

1TL Bockshornklee

Zutaten Sauce:

2 mittelgrofse Zwiebeln
5 Tomaten

100g Butter

200ml Sahne

1 Zehe Knoblauch

1 EL Ingwer

1TL Paprikapulver

1TL Cayenne

1TL Garam Masala



Zubereitung:

Fleisch mit den Zutaten fiir die Marinade einlegen.

Tomaten und Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden.

Tomaten und Zwiebeln in Butter anschwitzen und die Gewurze zugeben.

Mit Sahne aufgiefSen.

Ca. 30 Minuten lang bei kleiner Flamme kocheln lassen und anschlieSend purieren.
In einer separaten Pfanne das Huhnerfleisch scharf anbraten.

Das Fleisch auf gekochtem Basmati Reis anrichten und mit der Sauce servieren
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