R - Masala - Hahnchen im Ganzen Gebraten (2 Personen)

1 Grosses Hahnchen
1EL Kreuzkimmelsamen
% EL Koriandersamen
1 Stick Zimtstange (5cm)
5 Gewdlrznelken
1TL Pfeffer schwarz
50 gr gemahlene Mandeln
YaTL Kurkuma
4 EL Joghurt
Salz
Ya Zwiebel gehackt
3 Knoblauchzehen gehackt
ZUBEREITUNG
1. Kreuzkimmel und Koriander bei starker Hitze in der trockenen Pfanne rdsten,
bis der Koriander eine Helle goldbraune Farbe annimmt.
2. Die Samen mit Zimt, Nelken und Pfeffer in einem Morser oder eine Mihle
geben und zu Pulver zermahlen.
3. In eine Schissel geben und mit Mandeln, Kurkuma, Joghurt und 1 % TL Salz
vermengen.
4. Zwiebeln und Knoblauch mit 1 Prise Salz zu einem Plree zerstossen, zu dne
Gewdlrzen in die Schiissel geben und grindlich mischen.
5. Einen passenden Brater mit Alufolie auslegen.
6. Die Brust des Hahnchens unten beiderseits einschneiden und einen guten Teil
der Marinade sorgfaltig zwischen Haut und Fleisch verteilen.
7. Den Rest der Marinade auf dem Hahnchen verteilen.
8. Mit Alufolie abdecken und zwischen 1 und 12 Stunden im Kihlschrank
marinieren.
9. Den Backofen auf 200 Grad vorheizend.

16. Das Hahnchen locker mit Alufolie abdecken, damit die Marinade nicht

verbrennt und 1 Stunde backen.

11.Dann die Folie entfernen und das Hahnchen 20 Min. auf der Oberseite

braunen.

12.Das Fleisch ist gar, wenn man mit einem Messer in einen Schenkel sticht und

klarer Fleischsaft austritt.
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