
Chicken Tikko Mosalo

Zutatenfür 10 Personen: 875 g Hühner- oderHohnenbrust,
625 g Noturjoghurt, 15 Dattel- oder Kirschtomoten, 5 zwiebeln,
co7 Knoblouchzehen,300 g Tomotenmark/ Toomtenwürf el ,

300 g Obers,250 ml Wosser, 2.5 ELTngwer frisch gerieben,
7.5 TL 6orom Mosolo, 5 TL Papriko edelsüß, co. 1 TLPfeff er,
1 TL Solz,1 TL gemahlener Korionder,5 EL öl

Die Hälfte des Joghurts, sowie des Garom ÄÄosoto, Popriko edelsüß, Pfeffer,
Solz und Korionder miteinond er zu einer Morinqde vermischen.

Hühnerbrust in mundgerechte Stücke schneid en, in die iÄorin ade legen, gut
verrühren und qlles für knop! eine Stunde im Kühlschrqnk ziehen lassen. Es
schodet ober ouch nicht, wenn ihr dies bereits morgens vorbereitet und
Abends dos Essen macht.

Bockofen auf 230"C vorheizen und ein Bockblech mit Bockpopier auslegen.

Dos Fleisch auf dem Bockblech verteilen und dos Ganze für kncpp 10 tlltinuten
in den Ofenschieben, bis es eine schöne,leicht broune Farbe bekommt. Dann
beseite stellen

Die Tomoten vierteln oder sechsteln , dieZwiebeln schälen und urürfeln.
Knoblouch schälen und den Tngwer reiben.

Zwiebeln für knopp 1-2 Minuten in einer großenPfanneimPflanzenöl glosig
ondünsten, donoch den fngwer dazu geben, ! TL Garam AAosolo dozu und den
Knoblouch hineinpressen. Alles ouf mittlerer Hitze für 5-7 AAinuten unter
rühren goldbroun onbroten.

Tomotenmork hinein, Tomoten und wosser dazu geben und olles gut
verrühren und 5 Minuten köcheln lossen.

Fleisch und Obers dozu geben, weitere 5 /tÄinuten bei kleiner Hitze ziehen
lossen.Am Ende vor dem Servteren den restlichen Joghurt dazu geben.


