Butter Chicken
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Zubereitung

/I Die Huhnerbruste in grofRere Stucke schneiden

(ca. 4,cm Wirfel) und mit Joghurt, drei gepressten
Knoblauchzehen, Tandoori BBQ, Paprikapulver und '
TL Bockshornklee marinieren und (nach Moglichkeit)
luftdicht abdecken und uber Nacht im Kuhlschrank
ziehen lassen.

Die Zwiebel in hauchdunne Scheiben und in ei-

nem grolsen Topf bel mittlerer Hitze in 30 ¢ But-
ter anschwitzen. Den Zucker dazugeben und bei leich-
ter bis mittlerer Hitze etwa eine Viertelstunde anka-
ramellisieren lassen bis sie leicht goldgelb sind.

In der Zwischenzeit die Cashewkerne grob ha-
3 cken, bei mittlerer Hitze leicht anrosten und zur
Seite stellen.

Das Tomatenmark zu den Zwiebeln geben und
mit anrosten. Danach die gestuckelten Tomaten
hinzugeben und aufkochen.

In einem separaten Topf erneut 30 g Butter schmelzen. Die ubrigen Gewurze kurz anros-
ten (max. 1 Minute) und in den groRen Topf geben. Unterriihren und dann Hiuhnerfond
und Cashewkerne zugeben. Fur ca 15-20 Minuten kocheln lassen. Sauce mit einem Purierstab

fein mixen und bei Bedarf durch ein Sieb streichen.

Den Ofengrill auf oberster Stufe anschalten. Die marinierte Huhnerbrust auf einem Grill-
rost verteilen und ein Ofenblech mit Backpapier bedecken. Den Rost auf die zweitoberste
Schiene stellen, das Blech darunter. Unter wachsamer Beobachtung grillen bis das Fleisch

deutliche Rostbraune aufweist.

Koriander fein hacken, zusammen mit dem Fleisch untergeben und funf Minuten wei-
terkocheln lassen. Zum Abschluss die restliche Butter und etwas Sahne dazugeben, un-

terruhren und servieren.
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Huhnerbrust
Joghurt (griechisch)
Knoblauchzehen
Gemusezwiebel
Zucker

Butter
Tomatenmark
Cashewkerne
Tomaten (gestlckelt)
Huhnerfond
Koriander

Gewdlrze
Tandoori BBQ
Paprika

Garam Massala
Bockshornklee
Kardamom
Asafoetida



