BETTY BOSSI KOCHSCHULE

Raffinierte Gewiirz-
mischungen sind das
Geheimnis der indischen
Kiiche. In die Kunst der
Zubereitung fithrt Sie
Krishnee Rentsch in
unserer Kochschule ein.
Mit diesem Poulet-
Curry servieren wir
Ihnen schon jetzt eine
duftende Kostprobe.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Schmoren: ca. 40 Min.

1,2 kg gemischte Pouletstiicke
(10—12 Stiick), ohne Haut

Bratbuitter zum Anbraten
1 Teeloffel Salz

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Teeloffel frischer Ingwer,
fein gerieben

I Teeloffel Korianderpulver

1 Teeloffel Kreuzkiimmelpulver

1 Teeliffel Kurkuma (Gelbwurz)

I Teeloffel gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Messerspitze Chilipulver

2 Essliffel Curry (z. B. Madras)

1dl Weisswein

1dl Hithnerbouillon

200g Tomaten, geschiilt, entkernt,
in Wiirfeli

180g Joghurt nature

Die Pouletstiicke mit Haushaltpa-
pier trockentupfen. Portionenweise
in einem Brattopf in der heissen
Bratbutter ca. 4 Min. anbraten, he-
rausnehmen, salzen. Hitze reduzie-
ren, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
unter gelegentlichem Riihren in der-
selben Pfanne ca. 7 Min. braten, bis
die Zwiebel weich und goldbraun ist.
Gewtirze beigeben, bei kleinster Hit-
ze 1 Min. dimpfen. Weisswein dazu-
giessen, fast vollstindig einkochen.
Bouillon, Tomaten und Joghurt bei-
geben, gut mischen. Poulet in die
Pfanne zuriickgeben, alles aufko-
chen, dabei die Stiicke wenden, bis
sie gleichmissig mit der Sauce {iber-
zogen sind. Zugedeckt bei kleiner
Hitze ca. 40 Min. schmoren.

GARNITUR o
1 Baby-Ananas, geschiilt,
in Schnitzen o
1 Essloffel Butter oder Margarine

wenig Curry

1 Teeldffel Garam Masala
(siehe kleines Bild)

Ananas-Schnitze in einer beschich-

: " Krishnee Rentsch fi
teten Bratpfanne in der warmen But-

 der Gewiirze ein

ter oder Margarine goldgelb braten.
Curry dartber streuen, -

SERVIEREN: Chicken-Curry auf ei-
ner vorgewarmten Platte anrichten,
garnieren, Garam Masala dariiber
streuen. -

TIPP: statt frische Tomaten 1 Dose
gehackte Tomaten (ca. 200g) ver-
wenden. S

DAZU PASSEN: Basmatireis, Chutneys.
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aus verschiedenen gerdsteterund
gemahlenen Gewiirzen, die iiber das
angerichlete Gericht gestrent oder erst
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