
BETTY BOSSI KOCHSCHULE

Curry servieren wir
Ihnen schon jetzt eine
duftende Kostprobe.

Raffinierte Gewürz-
mischungen sind das
G eheimnis der indis chen
Küche. In die Kunst der
Zubereitung führt Sie
Krishnee Rentsch in
unserer Ko chs chule ein.
Mit diesem Poulet-

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

1,2 kg gemischte Pouletstücke
(10-12 Stück), ohne Haut

Br atb utter zum Anb r at en
1 Teelöffel Salz

I Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Teelöffel frischer Ingwer,

fein gerieben

1 Te elöffel Ko r i an d er p ulv er
1 Te elA ffel Kr eu zküm m elp ulv er
1 Teelöffel Kurkuma (Gelbwurz)

1 Teelöffel gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Messer spitze Chilipulyer
2 EsslAffel Curry (2. B. Madras)

I dlWeisswein

l dl Hühnerbouillon
200 g Tomaten, geschält, entkernt,

inWürfeli
180 g Ioghurt nature

Die Pouletstücke 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 Rühren in der-
selben Pfanne ca. 7 Min. braten, bis
die Zwiebel weich und goldbraun ist.
Gewürze beigeben, bei kleinster Hit-
ze 1 Min. dampfen. Weisswein dazu-
giessen, fast vollständig einkochen.
Bouillon, Tomaten und foghurt bei-
geben, gut mischen. Poulet in die
Pfanne zurückgeben, alles aufko-
chen, dabei die Stücke wenden, bis
sie gleichmässig mit der Sauce über-
zogen sind. Zugedeckt bei kleiner
Hitze ca.40 Min. schmoren.

GARNITUR
1 Baby-Ananas, geschält,
in Schnitzen
1 Esslöffel Butter oder Margarine

wenig Curry

1 Teelaffel Garam Masala
(siehe kleines Bild)

Ananas-Schnitze in einer beschich-
teten Bratpfanne in der warmen But-
ter oder Margarine goldgelb braten.
Curry darüber streuen.

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

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

DAZU PASSEN: Basmatireis, Chutneys.

Garam Masala ist eine Gewürz
aus verschiedenen gerösteten ui
gemahlenen Gewürzen, die übt
angerichtete Gericht gestreLtt ot
am Ende der Kochzeit beigegeb
sie ist hei Grossverteilern und ii
s chen Sp ezialitätenläden erhöh
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