Blumenkohl-Curry 423

Typ:

Fleisch Quélle: Brigitte rkxk

Bemerkungen: Sehr gut! Tolle Kombination: Blumenkohl und Mandeln

Zutaten:

Rezept:

Statt Sahne habe ich Kokosmilch verwendet (MarB20Rundet den Geschmack
schon ab.
Zu Beginn habe ich doch ein wenig Zwiebeln mit drgéen.

400 g Hahnchenbrustfilets,

1 mittelgroRer Blumenkohl (1 kg),

1 Stick frischer Ingwer (20 @),

1 kleine rote Chilischote,

2 Knoblauchzehen,

1-2 EL Butterschmalz,

1/4 TL gemahlener Koriander,

1 TL Garam masala (indische Gewlrzmischung),
1/4 TL gemahlener Kreuzkimmel (Kumin),
1 TL gemahlenes Kurkuma,

Salz,

250 ml Sojamilch,

250 g Sojacreme (17% Fett),

100 g geschélte Mandeln,

heller Sofl3enbinder,

1-2 grof3e Bund Schnittlauch

1) Das Hahnchenfleisch abspilen, trocken tupfenimi®dcm lange Streifen
schneiden. Den Blumenkohl putzen, abspiilen undeink Rdschen teilen. Den
Ingwer schalen und fein wirfeln. Chilischote abspiilangs aufschneiden,
entkernen und fein hacken. Knoblauch abziehen bedfalls hacken.

2) Das Butterschmalz in einem groRen Topf erhitash Koriander, Garam
masala, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Ingwer, Chili und Ktemch dazugeben und
unter Rihren 2 Minuten résten.

3) Hahnchenstreifen zu den Gewirzen geben und Weeden kurz darin
anbraten. Blumenkohlrdschen dazugeben und ebenfals Wenden anbraten.
Mit Salz wirzen. Sojamilch und -creme zufligen ulesazugedeckt bei mittlerer
Hitze etwa 8 Minuten kochen, bis der Blumenkohl igar

4) Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldgelb @erdand herausnehmen. Die
Halfte davon in das Curry streuen. Mit Salz und dlerigen Gewurzen
abschmecken. Das Curry mit Sof3enbinder andickem.Saanittlauch abspilen,
trocken schiitteln, in feine Réllchen schneiden inndas Curry streuen.

5) Nochmals abschmecken und mit den restlichen Elarloestreuen. Dazu
schmeckt Basmati-Reis.

Tipp
Sojamilch- und -creme sind ein guter Ersatz flirchliind Sahne bei Milcheiweif3-
Allergien. Dieses Rezept klappt natirlich auch Kihmilch und Sahne.



