
1 / 2

Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Tikk�:

300 g Hühnerbrust, in

mundgerechte Stücke

geschnitten

2 EL N�turjoghurt

1 EL  Curry Crush

1 Knobl�uchzehe

1 TL Geriebener Ingwer

1 EL Pfl�nzenöl

Für die M�s�l�-S�uce

1 EL Pfl�nzenöl

1 Kleine Zwiebel, fein

geh�ckt

1 Knobl�uchzehe, fein

geh�ckt

1 TL Geriebener Ingwer

1 EL  Curry Crush

200 g P�ssierte Tom�ten (�us

der Dose)

100 ml Kokosmilch (oder Obers)

1 TL Honig

1 Prise S�lz und Pfe�er

Zum Servieren:

150 g B�sm�tireis

Frischer Kori�nder, grob

geh�ckt

1 Limette, in Sp�lten

geschnitten

Schnelles Tikk� M�s�l�
30—35 Min

Zubereitung

1 Hühnerbrust m�rinieren: 

In einer Schüssel die Hühnerbrust mit N�turjoghurt, der Kot�nyi Curry-

Gewürzmischung, Knobl�uch und Ingwer vermengen. 

Für mindestens 10 Minuten m�rinieren l�ssen (je l�nger, desto besser).

2 Hühnerbrust �nbr�ten: 

In einer Pf�nne d�s Pfl�nzenöl erhitzen. 

Die m�rinierten Hühnerstücke d�rin bei mittlerer Hitze c�. 5–7 Minuten

goldbr�un �nbr�ten. Anschließend �us der Pf�nne nehmen und

beiseitestellen.

3 M�s�l�-S�uce zubereiten: 

Im gleichen Öl Zwiebel, Knobl�uch und Ingwer �nschwitzen, bis sie weich

und duftend sind. 

Die Kot�nyi Curry-Gewürzmischung hinzufügen und kurz �nrösten, d�mit

die Gewürze ihr Arom� entf�lten. 

P�ssierte Tom�ten, Kokosmilch und Zucker einrühren. Die Soße bei

niedriger Hitze 5 Minuten köcheln l�ssen.

4 H�hnchen zur S�uce geben: 

Die �ngebr�tenen H�hnchenstücke in die S�uce legen und weitere 5

Minuten köcheln l�ssen, bis d�s Fleisch durchgeg�rt ist. 

Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

5 Servieren: 

D�s Tikk� M�s�l� mit B�sm�tireis �uf zwei Tellern �nrichten. 

Mit frischem Kori�nder bestreuen und eine Limettensp�lte d�zu servieren.

TIPP :  Für eine veget�rische V�ri�nte k�nn d�s H�hnchen durch

Kichererbsen oder Tofu ersetzt werden.
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