Reisetrav™e

Rezepttipp: Hihnchen-Cari

(La Réunion)

Das Hahnchen-Cari ist eines der beliebtesten Familiengerichte auf der Insel La Réunion -
und sehr leicht zuzubereiten. Wahlen Sie vorzugsweise ein Freilandhahnchen vom
Bauernhof. Diese Variante mit Tomaten ist heute weit verbreitet, traditionell wird das
Cari jedoch ohne Tomaten zubereitet.

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten:
e Ganzes Hahnchen e Zweig Thymian
e 2 mittelgroRe Zwiebeln o 1/2 Teeloffel
e 4 Knoblauchzehen Kurkuma
e 4 kleine Tomaten e Salz
e 1 Stiick Ingwer o Pfeffer
e OL
Zubereitung:
e Tomaten klein wurfeln. e Hahnchenstlcke anbraten.
e /Zwiebeln klein schneiden. e Zwiebeln und Gewurzmischung
e Ingwer klein schneiden. zugeben.
e Knoblauch in einen Morser geben. e Anschwitzen.
e Salz zugeben. e Kurkuma zugeben.
o Pfeffer zugeben. e Thymian zugeben.
e Zerstolden. e Tomaten zugeben.
e Ol erhitzen. e Gut vermischen.
e Abdecken und 15 Minuten lang
schmoren lassen.
Tipps:

e Die Solde muss ausreichend, jedoch wurzig und nicht zu dunnflussig sein.
e Nach dem Garen kann die Sauce etwas entfettet werden (ein wenig Ol abschépfen).
e Zu weiltem Reis und Hulsenfruchten servieren (rote Bohnen, Linsen).



