Die Kuchen Afrikas

Doro Wot (Roter Huhnereintopf)
Doro Wot

Doro wat gilt als das Nationalgericht von Athiopien. Es ist ein wiirziger, langsam gekochter, auf
Zwiebeln basierender Huhnereintopf. Er wird oft auf Injera mit Huttenkase und hartgekochten
Eiern serviert. »Doro« bedeutet auf Amharisch Ubrigens »Huhn« und »Wot« heillt so viel wie
»Eintopf« oder »Sole«.

Herkunft: Athiopien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

6 Hahnchenober- und -unterschenkel
8 Zwiebel(n)

50 ml Pflanzenal

10 Zehen(n) Knoblauch

4 cm Ingwer

100 g Berbere Gewlrzmischung
50 g Paprikapulver

2 TL Kardamom, schwarz

2 TL Mekelesha Gewurzmischung
2 TL Salz

500 ml Wasser

4 Ei(er)

Vorbereitung

Die Hahnchenschenkel waschen, abtupfen und die Haut entfernen. Die Zwiebeln, Ingwer und den
Knoblauch schalen und fein hacken. Die Eier hartkochen.

Zubereitung

Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer in einem groBen Topf mit dem Pflanzendl hellbraun
anschwitzen. Berbere-Gewurzmischung und Paprikapulver hinzufugen und weitere 20 bis 30
Minuten bei niedriger Hitze unter gelegentlichem Ruhren kocheln lassen. Dabei eventuell etwas
Wasser hinzufigen, damit die Masse nicht ansetzt.

Die HUhnerteile dazugeben und anbraten, das restliche Wasser nach Bedarf hinzugeben und so
lange kochen, bis das Fleisch gar ist. Zum Schluss die Eier hinzufigen und mit Salz, schwarzem
Kardamom Mekelesha-Gewurzmischung abschmecken und heil8 servieren.

Dazu wird Injera, ein athiopisches Fladenbrot aus Teffmehl (Zwerghirse), gereicht.
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