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Uartina's deli

Kokos-Zitronen-Huhn

Fur 4 Portionen:

2 Hahnchenkeulen
1 Hahnchenbrust (mdglichst mit Haut)

Pfeffersalz Flor del Delta con pimientos (www.deli-
kontor.de)

3 Tomaten

- 1 Bio-Zitrone (nicht die kleinste!)

N 1 frische Knofiknolle, waagerecht halbiert
350 ml Geflligelfond

500 ml Kokosmilch (Aroy-D)

1-2 EL Griines Curry Martina’s deli (www.deli-
kontor.de)
Kokosdl zum Braten

Die Hahnchenkeulen mit einem scharfen Messer am Gelenk in zwei Teile teilen. Die Brust in zwei
Einzelbrlste teilen und diese dann schrag halbieren. Die nun fast gleich groRen Hahnchenteile mit
Pfeffersalz einreiben.

Die Zitrone heil} abwaschen und in 4 Scheiben schneiden. Die Tomaten waagerecht halbieren. Den
Ofen auf 210 °C vorheizen.

Das Kokosdl in einem Bréter erhitzen und die Hahnchenteile, Zitronenscheiben und Knofihalften darin
bei starker Hitze anbraten. Dann herausnehmen und die Tomatenhalften kurz auf der Schnittseite
anbraten. Ebenfalls herausnehmen. Falls noch viel Ol im Brater verblieben ist, dieses abgiefen.

Geflugelfond und Kokosmilch in den Brater geben, mit Grinem Curry, den Knofihalften und etwas
Pfeffersalz aufkochen. Dann die Hahnchenteile mit der Hautseite nach oben in die Flissigkeit setzen
und offen im Ofen fir 30 Minuten garen. Nach 20 Minuten die Zitronenscheiben und Tomatenhalften
dazugeben.

Dazu passt Basmati Reis.

Tipps:

Wer nicht vor dem Zerteilen eines rohen Hahnchens zurtickschreckt, kann natirlich bestens einen
ganzen Vogel nehmen.

Wenn man das Gericht fir mehrere Personen zubereitet, bitte die Fllssigkeitsmenge nicht einfach im
gleichen Mal erhdhen, sonst wird es evt. zu flissig. Lieber spater noch etwas Fond zugielien.



