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Exotisches fiir Gaste

So uneingeschrankt gastfreundlich wie die Inder

werden wir Schweizer kaum jemals sein. Aber wenn

wir Gdste einladen, beehren wir sie mit etwas

Besonderem. Ein indisches Essen bekommt man nicht

alle Tage, darum sollten Sie diese Rezepte fir die

néachste Einladung aufheben.

GESCHMORTE TANDOORI-
POULETSCHENKEL

am Vortag vorbereiten

Fiir 4 Personen

1,2 kg Poulet-Oberschenkel
2 Becher Joghurt nature (a 180 g)
1 Beutel Wiirzpaste fiir Tandoori
(50g)
1 Zwiebel
3 Tomaten
1/2 Essloffel Bratbutter
etwas frischer Ingwer
1 Messerspitze Sambal Oelek nach
Belieben

1. Am Vortag die Pouletschenkel hau-
ten. 1/2 Becher Joghurt und die
Tandoori-Wiirzpaste verrithren. Die
Fleischsticke darin wenden und in
eine Schiissel schichten. Zugedeckt in
den Kihlschrank stellen und Gber
Nacht marinieren.

2. Anderntags die Zwiebel hacken.
Die Tomaten in Schnitze schneiden.
Mit einem Gummischaber die Mari-
nade von den Pouletstiicken abstrei-
fen und auffangen. Die Marinade mit
1,5 dl Wasser verriihren.

3.In einer Bratkasserolle die Brat-
butter bei nicht zu hoher Temperatur
erhitzen. Die Pouletstiicke portionen-
weise rundum anbraten. Heraus-
nehmen und die Zwiebel andiinsten.
Pouletstiicke und Tomaten hineinge-
ben und mit der verdiinnten Mari-
nade ubergiessen. Das Gericht ca.
eine Stunde zugedeckt schmoren las-
sen, die Pouletstiicke ab und zu wen-
den. Bei Bedarf wenig Wasser nach-
giessen.

4. Die restlichen 1 1/2 Becher Joghurt
in ein Schiisselchen geben und den
Ingwer durch die feinste Raffel dazu-
reiben. Die Pouletstiicke auf eine vor-
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We_nig Zutaten, wenig Aufwand und ein garantierter Erfolg.

gewarmte Platte anrichten. Die Sauce
nach Belieben mit Sambal Oelek feu-
rig abschmecken und Uber die Poulet-
stiicke verteilen. Ingwer-Joghurt sepa-
rat auftischen.

Pro Person ca.
395 keal/1650 k|
15 g Fett

Dazu passt Basmati-Reis oder Zimt-
reis (siehe TIPP Seite 7).

TANDOORI
Tandoori nennt man in Indien die Speisen, die im
Tandoor, einem Lehmofen, zubereitet werden. Der
Tandoor wurde zu Beginn nur zum Backen von Naan-Brot
benutzt, bis man entdeckte, dass Fleisch und Gefliigel da-
rin besonders saftig werden.

Um das Fleisch zart zu machen, mariniert man es vor dem
Garen im Tandoor mit Joghurt und Tandoori-Masala, einer |
speziellen Gewlirzmischung von
rotlicher Farbe.

Bei uns erhalten Sie Tandoori-
Gewtirzpaste in den meisten
grosseren Migros-Filialen oder
(evtl. auch als Pulver) in indi-
schen, resp. asiatischen Spe-
zialgeschaften. Tandoori kann
nicht durch Curry ersetzt wer-
den.

Schnelles Dessert .
Exotische Friichte (Ananas, Mango,
Bananen, Papaya usw.) kleinschnei-
den, mit Lime- oder Zitronensaft be-

3 J#m e trdufeln und mit Roh-
*n zucker bestreuen. Bis
< Y zum Servieren zuge- |
. /?’ U deckt kiihistellen. |
A > . Eine Kugel Rosen- |

bliiten-Sorbet auf die
Friichte setzen, und
nach Belieben Kokos-
raspel oder gehackte
. Pistazien dartiber
= streuen.
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