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Kartoffeln mal anders: als Curry mit Méhren, Mandeln, Hadhnchen und Zuckerschoten, serviert mit einem
Dip aus Joghurt, Koriander und frischer Minze. Da die Kartoffeln in diesem Rezept mit Schale verarbeitet
werden, sollten nur neue Bio-Kartoffeln, am besten eine Sorte mit diinner Schale, verwendet werden. Das
Gericht Iasst sich alternativ auch vegetarisch zubereiten: Hahnchenfilet weglassen, eventuell die
GemUlsemengen leicht erhdhen und statt Geflliigel- GemUsefond verwenden.

flr 4 Personen:

500 — 600 g kleine Bio-Kartoffeln

3 mittelgro3e Mdhren

150 — 200 g Zuckerschoten

300 g Hahnchenbrust ohne Haut und Knochen
eine Hand voll blanchierte ganze Mandeln

3 grofBe Schalotten

1 groBe Knoblauchzehe (oder nach Geschmack auch 2)
400 ml Geflugelfond

4 ganze griine Kardamomkapseln

1/2 TL ganze Korianderkdrner

1/2 TL indische Currymischung

2 EIOI

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 Stiel frische Minze

fir den Joghurt-Dip:

400 g Naturjoghurt (nicht zu flissig)
ca. 4 Stiele frische Minze
1/2 TL ganze Korianderkorner

sowie nach Geschmack: Sambal Oelek
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1| Vorbereitung: Kartoffeln nicht schéalen, wassern, mit einer Gemiseblrste gut schrubben und von
schlechten Stellen befreien. Dann vierteln oder in etwa gleich gro3e Stlicke von ca. 3 cm Gréi3e
schneiden. Méhren schalen und in dicke Scheiben oder grobe Stiicke schneiden. Schalotte und
Knoblauch grob wirfeln. Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrésten, dann
herausnehmen. Gewlirze zusammen mit einer Prise Salz im Mérser zersto3en. Hahnchenbrust in Stlicke
oder Streifen schneiden. Die Zuckerschoten waschen und halbieren.
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2| Schalotte und Knoblauch im Wok oder einer tiefen Pfanne in Ol anschwitzen, Gewiirzmischung
zugeben und eine Minute mit anrésten. Dann die Hdhnchenbruststicke in dieser Mischung mit nicht zu
starker Hitze rundherum anbraten, darauf achten, dass die Zwiebelmischung nicht braun wird.
Hahnchenfilet herausnehmen und beiseite stellen. In der Zwiebelmischung nun die Kartoffeln und M&hren
anbraten. Mit Fond abléschen, leicht salzen und pfeffern. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten
kdcheln.

3| Inzwischen den Joghurt zubereiten: Naturjoghurt mit 1/2 TL im Mérser zersto3ener Korianderkdrner und
der in feine Streifen geschnittenen Minze gut verrtihren. Bis zum Servieren im Kihlschrank durchziehen
lassen.

4| Hahnchenstiicke, Zuckerschoten und Mandeln zum Curry geben, weitere 10 Minuten sanft kécheln

lassen. Vor dem Anrichten klein gezupfte Minzeblatter unterheben. Das Curry in groB3en, tiefen Tellern
anrichten, bei Tisch mit dem Joghurt-Dip verriihren und nach Geschmack mit Sambal Oelek wirzen.
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