Die Kichen Afrikas

Hahnchen in Kokosmilch
Kuku na nazi

Kuku na nazi ist ein traditionelles Gericht aus Ostafrika, insbesondere aus Kenia und Tansania.
Der Name bedeutet auf Swahili »Huhn mit Kokosnuss«. Es handelt sich um ein Huhnchengericht,
das in einer wurzigen KokosmilchsoRe gekocht wird. Die Hauptzutaten sind Huhn, Kokosmilch,
Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Ingwer und verschiedene Gewirze wie Kurkuma und Koriander.

Das Gericht ist bekannt flr seinen reichen, cremigen Geschmack und wird oft mit Reis oder
Chapati serviert. Es hat Einflusse aus der indischen, arabischen und afrikanischen Kiche und ist
besonders beliebt an der ostafrikanischen Kiste.

Herkunft: Kenia
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Brathahnchen (1,2 kg)
5 cm Ingwer

5 Zehen(n) Knoblauch

1 Chilischote(n)

2 TL Madras Curry

1 Zwiebel(n)

4 EL Ol

1 Prise Salz ‘
%% Bund Koriander Fy T .

1 TL Kreuzkiimmel LR AT DTS
Y Liter Kokosmilch Hahnchen in Kokosmilch
100 g Kokoscreme

Vorbereitung

Das Huhn waschen, trockentupfen und in kleine Sticke schneiden. Den Ingwer und den
Knoblauch schalen, und mit der Chilischote grob hacken. Ingwer, Knoblauch und Chili zusammen
mit dem Currypulver im Madrser oder Mixer zu einer glatten Gewurzpaste verarbeiten. Die Zwiebel
schalen und hacken, den Koriander waschen und kleinschneiden.

Zubereitung

2 EL Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin unter Riihren goldbraun anbraten. Die
Gewilirzpaste hinzufiigen, alles gut mischen und etwa 5 Minuten braten. 2 EL Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen, die HUhnchenstlicke darin von allen Seiten etwa 10 Minuten braten. Das
Huhnchen salzen und die Zwiebel-GewlUrzmischung unterrihren. Koriander, Kreuzkimmel und die
Kokosmilch dazugeben, und alles gut verrihren. Bei mittlerer Hitze 30 bis 40 Minuten kocheln
lassen, bis das Huhn gar ist. Die Kokoscreme in etwas KochflUssigkeit verrihren und Uber das
Fleisch geben. Mit Reis servieren.
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