Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rolands Buttered Chicken mit
Naanbrot aus der Bratpfanne

WERKZEUGE
Moulinex
Sieb
Beschichtete Pfanne

ZUTATEN
Rolands Buttered Chicken
800 g Pouletbrust, in 4 x 4 cm grosse Wurfel geschnitten
4 El Naturjoghurt
100 g Ingwer, frisch, geschélt, gerieben
100 g Knoblauch, geschélt, durch die Presse gedrickt
4 El Ghee (geklarte Butter)
4  Zwiebeln, gross, geschélt, grob gehackt
6 Fleischtomaten, grob gewdirfelt, entkernt
150 g Cashewnusse, gerdstet
300 g Butter, gewdrfelt
100 g *Ingwer, frisch, geschalt, gewurfelt
4 *Knoblauchzehen, geschélt, klein geschnitten
3 El *Kurkumapulver
1El *Zimt gemahlen
1Tl *Kreuzkimmel, gemahlen
1Tl *Senfsamen, gemahlen
1Tl *Koriander, gemahlen
Chilipulver, nach Geschmack
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Naanbrot aus der Bratpfanne
1Tl Trockenhefe
VTl Zucker
1dl Milch, lauwarm
250g Weizenmehl
100 g Naturjoghurt
% Tl Salz
% Tl Backpulver

VORBEREITUNG
Das Pouletfleisch mit Joghurt, Ingwer und Knoblauch mischen. Zuge-
deckt und kihl mindestens 1 Stunde, optimal Gber Nacht marinieren.

ZUBEREITUNG

Rolands Buttered Chicken

2 Essloffel Ghee in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln in dem Fett
karamellisieren, aber nicht braun werden lassen. Die *Zutaten mischen
und kurz mitrésten. Die Tomaten und die CashewnUsse hinzugeben
und kurz ziehen lassen. Die Hitze reduzieren. Wenn die Tomaten zer-
kocht sind, 150 g Butter hinzugeben und ca. 40 Minuten auf kleiner
Flamme kocheln lassen. Die Sauce mit Chili, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit dem Pdurierstab purieren.

Rezept von Roland Sacks

Naanbrot aus der Bratpfanne

Die Hefe und den Zucker in der Milch aufldsen. Das Mehl in eine weite
Schussel sieben. In der Mitte eine Vertiefung machen und die
Milch-Hefe in die Mitte giessen. 10 Minuten an einem warmen Ort zie-
hen lassen. Das Joghurt mit Salz und Backpulver hinzufigen und den
Teig ca. 5 Minuten zu einer homogenen Masse kneten. Der Teig sollte
glatt sein. Bei Bedarf noch wenig Milch hinzufiigen. Die Schissel mit
der Teigkugel mit einem Tuch abdecken und ca. 1 Stunde an einem
warmen Ort ruhen lassen. Den Teig in 6 gleich grosse Stiicke teilen
und Kugeln formen. Jede Kugel mit den Handen zu einem Fladen zie-
hen oder auswallen. Die Fladen sollten dinn sein. Eine beschichtete
Pfanne sehr heiss werden lassen. Die Teigfladen, je nach Pfannen-
grosse, nacheinander ausbacken. Der Teig bildet schnell Blasen. Dar-
um jeweils nach ca. 40 bis 60 Sekunden wenden.

Ala minute

Rolands Buttered Chicken

2 Essloffel Ghee erhitzen. Das Fleisch mit der Marinade in dem Fett
anbraten. Abschmecken und in die Sauce geben. 150 g Butterwdrfel
unterrhren.

—Tipp: Zu diesem Gericht passt Basmatireis. Und ein kiihler Schluck
Bier.;)
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