
KIPCURRY UIT ZUID-INDIA
recept Dan Toombs / The Curry Guy Slowcooker

VOOR 4 PERSONEN

Zuid-Indiase curry’s behoren tot mijn favorieten vanwege de frisse smaken en de 
kokosmelk die veelal in de saus wordt gebruikt. Deze curry is heel eenvoudig en 
misschien wel de beste curry om je curry-uit-de-slowcooker-reis mee te beginnen.

BEREIDING: HOOG 3 UUR, LAAG 6-8 UUR

Ingredienten, voor de chilipasta
70 ml kant-en-klare of zelfgemaakte vis- of kippenbouillon (zie pag. 117)
of water
12 groene rawits of andere chilipepers
2 teentjes knoflook, gepeld
1 middelgrote rode ui, grofgesneden
1 grote bos (60 g) koriander, gehakt
sap van 1 limoen

2 el koolzaadolie of kokosolie
kaneelstokje van 5 cm
10 zwarte peperkorrels
6 groene kardemompeulen, licht gekneusd
20 verse of vers ingevroren curryblaadjes (o.a. toko)
2 middelgrote rode uien, heel fijn gesnipperd
10 groene jwalapepers of rawits, fijngesneden (naar smaak, optioneel)
1 kg kipdijfilets, in stukjes
½ tl kurkumapoeder
2 tl korianderpoeder
1 tl komijnpoeder
2 tomaten, in kleine blokjes
200 ml volvette kokosmelk
½ tl garam masala (zie pag. 119)
zeezout en vers gemalen zwarte peper
limoensap, naar smaak
4 el koriander, fijngehakt, ter garnering
basmatirijst, om erbij te serveren

Pureer alle ingrediënten voor de chilipasta in een keukenmachine tot een dikke 
pasta. Voeg niet meer vocht toe dan staat aangegeven, tenzij het absoluut 
noodzakelijk is om er een pasta van te kunnen maken. Zet apart.

Verhit de olie in de slowcooker op de sauteerstand of in een pan op middelhoog 
vuur. Voeg het kaneelstokje, de peperkorrels, kardemompeulen, curryblaadjes en 
gesnipperde ui toe en bak circa 8 minuten tot de ui zacht en goudbruin is. Roer 
eventueel de fijngesneden jwalapepers erdoor en bak 1 minuut.
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Voeg de kip, het kurkumapoeder, korianderpoeder, komijnpoeder en de chilipasta toe
en roer goed door. Voeg de blokjes tomaat en de kokosmelk toe, roer door en breng 
zachtjes aan de kook.
Voeg het geheel indien nodig toe aan de slowcooker, plaats het deksel erop en laat 3
uur op de hoge stand of 6 tot 8 uur op de lage stand pruttelen tot de kip gaar is.
Roer de garam masala erdoor en breng op smaak met zout, peper en een flinke 
kneep limoensap. Garneer met de gehakte koriander en serveer op basmatirijst.


