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C h i c k e n  C u r r y  T r i n i d a d  
 

Zutaten für 4 Personen 
 

1 EL Dijon-Senf  

1 TL Pfeffer, schwarz Zerstossen. 

2  Zwiebeln Fein hacken. 

1  Tomate, gross Grob haken. 

6  Knoblauchzehen Fein hacken. 

8  Koriander-Zweige Hacken 

  Salz Zutaten gut verrühren und mit Salz abschmecken. 

6  Poulet-Schenkel Haut abziehen, Schenkel halbieren und mit der Ge-
würzmischung vermengen. Über Nacht marinieren. 

2 EL Karibisches Cur-
rypulver1 

 

1 TL Kurkuma, gemah-
len 

Currypulver und Kurkuma mit 5 EL Wasser verrühren, 
beiseite stellen. 

2 EL Öl Erhitzen 

2.5 cm Zimtstange  

1  Sternanis  

½  TL Bockshornklee-
samen 

 

1  Chilischote, ge-
trocknet 

Gewürze im Öl leicht bräunen 

1  Zwiebel Fein hacken, zu den Gewürzen geben und glasig düns-
ten. 

   Beiseite gestellte Currymischung dazu geben und gut 
verrühren. 

4 dl Hühnerbouillon Gewürze ablöschen. 

   Poulet-Schenkel samt Marinade in den Sud geben. 

2  Kartoffeln, mittel Schälen, halbieren und in 5 mm Scheibchen schneiden. 
In den Sud geben. 

   Das Curry ca. 20 Minuten sanft schmoren. 

   Mit Reis servieren. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Quelle: CURRYS, 200 Rezepte aus aller Welt von Atul Kochhar 
                                            
1 Siehe Rezept „Karibisches Curry-Pulver“ 
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