Blumenkohl Curry (PHULGOBI KI KARI)

1)
1 mittelgrosser Blumenkohl, zerteilt


1 TL feingeschnittener Ingwer


2 Zehen Knoblauch, zerdrückt


1 TL Salz


1 Becher Joghurt


Schwarzer Pfeffer

Alle Zutaten mischen, über die Blumenkohlstückchen geben u. ziehen lassen.

2)
1 Zwiebel, kleingeschnitten


½ TL Kreuzkümmel, ganz


½ TL schwarze Senfkörner


aus: 


½ TL gemahlenem Kreuzkümmel


3 Kardamonkapseln, gemahlen


¼ TL Zimt


3 Nelken, gemahlen


Chillipulver


1 TL Gelbwurz

->
eine Masala bereiten (mit wenig Wasser zu einem Klumpen kneten)

Zwiebel anbraten, Kreuzkümmel- und Senfsamen ins heisse Fett geben bis sie springen. Das Masala 2 Minuten mitbraten, Blumenkohl-Joghurt-Gemisch zugeben, evtl. etwas Wasser zugeben und weichdünsten.

5 Minuten vor Ende Zutaten 3) zugeben.

3)
½ TL feingeschnittene Zwiebel in Ghee anbraten,


3 zerdrückte Knoblauchzehen zugeben und mitbraten


aus:


2 TL feingeschnittenem Ingwer


1 TL gemahlenem Koriander


½ FL gemahlenem Kreuzkümmel


3 gemahlenen Nelken


4 gemahlenen Kardamonkapseln


5 TL gemahlenen Mandeln

->
eine Mischung bereiten, mitbraten, 2 geschälte Tomaten mitbraten, 


evtl. salzen, 
1 Becher Joghurt langsam einrühren,


etwas dünsten lassen, evtl. mit Zitronensaft abschmecken

Das fertige Gericht mit feingeschnittenem Korianderkraut bestreuen.




Dal (Rote Linsen)

1 Tasse rote Linsen

1 ½  TL Kreuzkümmel (Cumin)

1 ½  TL Mohnsamen

1 TL Chilli (mehr oder weniger nach Geschmack)

1 ½ TL Gelbwurz (Curucuma)

1 ½ TL Salz

3 TL Koriander

6 Gewürznelken

½ TL Zimt

5 Kardamonkapseln

Schwarzer Pfeffer

¾ Tasse Kokosraspeln (oder Kokosmilch, evtl. Instant)

5 Zehen Knoblauch

2 gehackte Zwiebel

Ghee oder Pflanzenöl

Linsen gründlich unter fließendem Wasser waschen und einige

Zeit einweichen, weich kochen Zwiebeln anbraten. 

Die Gewürze mahlen und daraus eine dicke Paste bereiten. Mit zerdrückten Knoblauch und ganz wenig Wasser zu einem

Klumpen kneten.

Zu den Zwiebeln geben und mitbraten, salzen und die gekochten

Linsen dazugeben, Kokosmilch dazugießen, köcheln lassen.

Mit viel  Wasser kann dieses Gericht als eine Art Soße zu trockenen

Curries gegessen werden oder man serviert die Linsen als Brei.

Dal ist in Indien immer ein Grundbestandteil des Essens.


Eier in scharfer Sauce




(für 4 - 6 Eier)

4 Eßlöffel Öl
1 größere Zwiebel feingehackt

2 Chilischoten feingehackt
3 größere Knoblauchzehen feingeh.

2 Teelöffel Ingwer gehackt
2 geh. Eßlöffel Tomatenmark

½ Teelöffel Paprika edelsüß
¼ Teelöffel Paprika scharf

3 Eßlöffel Sojasauce
2 Teelöffel Honig

300 ml Wasser
4 - 6 Eier hartgekocht

evtl. ½ Teelöffel Pfeilwurzmehl angerührt (oder Mondamin)

Öl erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Chilischoten und Ingwer in

5 min. goldbraun braten. Tomatenmark und Paprika 2 - 3 Min.

mitbraten. Sojasauce und Honig unterrühren und 3 Min. kochen.

Mit dem Wasser aufgießen und 10 Min. zu einer dicken Sauce

einkochen. Mit einem spitzen Messer oder Zahnstocher rundum

8 Einstiche in die Eier machen und einige Minuten in der Sauce ziehen lassen.

Sollte die Sauce in 10 Min. nicht genügend eingedickt sein, mit etwas angerührtem Pfeilwurzmehl andicken.

Mit Kokos-Würzflocken bestreut zu einem einfachen Duftreis, der evt. mit etwas Safran oder Gelbwurz gefärbt wurde, servieren.

Entencurry

Zutaten:

800 g Entenbrust

400 ml Kokosmilch

350 g Ananasstücke (Dose)

12 Cocktailtomaten

5 Kaffir-Limettenblätte

2 Knoblauchzehen

4 EL Öl

3 EL Fischsauce

2 EL Sojasauce

2 EL Honig

2 El rote Currypaste

½ Bund Koriander

½ TL Salz

½ TL Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch unter fließendem Wasser abspülen und trockentupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer kreuzweise einritzen. Den Knoblauch schälen und fein schneiden, in eine Schüssel geben. Sojasauce und Honig hinzufügen. Den Koriander waschen, trockenschütteln, klein schneiden und dazugeben. Das Ganze zu einer Paste verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen und das Fleisch damit einreiben. Die Entenbrüste ca. 2 Stunden in dieser Marinade ziehen lassen. Die Ananas abgießen und abtropfen lassen. Die Cockailtomaten waschen und halbieren. Die Kaffir-Limettenblätter waschen und in feine Streifen schneiden. Das Öl in einem Wok in einer tiefen Pfanne erhitzen und das Entenfleisch direkt aus der Marinade hineingeben. 4-5 Minuten scharf braten, herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die Currypaste in die Pfanne geben und kräftig anschmoren, mit der Kokosmilch auffüllen. Entenfleisch wieder hinzufügen. Ananas, Kaffir-Limettenblätter, Fischsauce und Zucker dazugeben und auf mittlerer Flamme ca. 15 Minuten köcheln lassen. Anschließend die Cocktailtomaten hinzufügen, nochmals abschmecken und mit Nudeln oder Reis servieren.

   Gajar Vada

         (würzige Karottenkroketten)
Die Mischung muss dick genug sein, damit die vadas beim Fritieren nicht auseinanderfallen. Nötigenfalls mehr Kichererbsenmehl dazugeben.

4 oder 5 mittelgroße Karotten, gewaschen und abgeschabt.

100 g Kichererbsenmehl

2 EL Walnüsse oder Haselnüsse grobgehackt

1 EL frische Kokosraspeln

2 frische Chilis, entkernt und kleingehackt

1 EL gehackte frische Koriander- oder Petersilienblätter

1 TL garam masala

½ TL Turmerik

½ TL Salz

¼ TL Backpulver

ghee oder Pflanzenöl zum Fritieren

Die Karotten mit der feinen Seite einer Metallreibe raspeln, bis etwa 250 g geraspelte Karotten beisammen sind. Die Karotten und alle anderen Zutaten in eine große Schüssel geben. Gerade soviel Wasser hinzugießen, daß die Masse dickflüssig genug ist, um beim Fritieren zusammenzuhalten.

Das ghee bzw. Pflanzenöl erhitzen. Mit einem Eßlöffel kleine Bällchen formen und fritieren, bis sie schön braun sind.

Gajar Vada (Karottenkroketten)
Gebratene Karotten in Joghurt     

                        (KORMA GAJAR)

700 g Karotten, zerkleinert

1 kleine Zwiebel, kleingeschnitten

1 Stück frischer Ingwer, kleingeschnitten

4 Zehen Knoblauch, zerdrückt

2 TL Sesamsamen

2 TL Mohnsamen

1 TL Gelbwurz

1 TL gemahlenen Kreuzkümmel

2 TL gemahlenen Koriander

Chilli nach Geschmack ( ½  TL)

1 TL Salz

1 Becher Joghurt, glattgerührt

Geschnittenes Korianderkraut (oder glattblättrige Petersilie)

Fett erhitzen, die Karottenstücke ein paar Minuten anbraten, 

Zwiebel, dann den Knoblauch, Ingwer, Seasam und Mohn dazugeben und mitbraten.

Gewürze und Salz zugeben, mitbraten.

Joghurt dazugiessen, umrühren und die Karotten weichdünsten.

Mit dem Korianderkraut garnieren.

Kokos-Zitronen-Suppe mit Champignons

500 ml dicke Kokosmilch

500 ml Gemüsebrühe

1 EL gelbe Currypaste


½ TL Gelbwurz

6 dünne Ingwerscheiben


abgeriebene Schale 1 Zitrone

Salz





oder 2 Stengel Zitronengras

400 g Champignons


1-2 EL Zitronensaft

Kokosmilch mit der Brühe unter Rühren zum Kochen bringen. 3 min. leicht köcheln, wenn sich an der Oberfläche eine dünne Ölschicht absetzt, Gewürzpaste, Curcuma, Zitronenschale (oder geknicktes Zitronengras) und Ingwer hinzufügen, mit salz abschmecken, die Champignons zugeben.

Die Suppe 30 min bei ganz kleiner Hitze leicht köcheln. Vor dem Servieren Zitronensaft zugeben.




Krabbencurry
2 Zehen Knoblauch

1 gehackte Zwiebel

1 TL gemahlenerKoriander

1 TL Cumin

1 ½ TL Cayennepfeffer

½ TL Senfsamen

1 Lorbeerblatt (ganz)

Schwarzer Pfeffer

2/3 Tasse Kokosraspel

¼ Tasse Zitrone

Zwiebeln anbraten, die Gewürze mahlen und mit  Kokosraspel, Knoblauch und der Zitrone zum Brei rühren. 

Dann Salz, Wasser und 1 TL Gelbwurz dazugeben.


Linseneintopf mit 



      Schafskäse

- 300 g Linsen (1 ½ Tassen) in 1 l Wasser einweichen

- 2 Zwiebel, 3 große Karotten, Sellerie feinschneiden und  

  dazugeben

- mit Gemüsebrühwürfel 1 ½ Std. kochen

- mit 1 Becher Creme Fraiche, Salz und Pfeffer abschmecken

- Schafskäse würfeln und dazugeben

dazu: Pellkartoffeln und Soße Vinigrette

Sauce Vinigrette

1-2 Eßlöffel Obstessig

1    Eßlöffel Zitrone

1 Teelöffel scharfer Senf

Pfeffer, Kräutersalz

Alles verrühren

6-8 Eßlöffel Öl langsam dazumischen

- 1 gehackte Zwiebel

- gehackte Kräuter

- gehackte Oliven

- 1 gekochtes Ei



Pakoras

½ Tasse Kichererbsenmehl

¼ TL Natron

5 EL Kaltes Wasser

1 Zwiebel (längs halbiert und in feine Streifen geschnitten)

½ Tasse feingeschnittene rohe Kartoffeln

3 EL feingeschnittene Petersilie (besser: Cilantro)

Chillipulver (nach Geschmack)

1 TL Salz

1 TL gemahlener Kreuzkümmel

Aus Kichererbsenmehl, Wasser und Natron einen glatten Teig rühren.

Dann Zwiebel, Kartoffel, Petersilie, Gewürze und Salz einrühren.

Topf mit Fritierfett erhitzen. Je 1 EL Teig für die einzelnen Pakoras

abstechen und mit einem zweiten Löffel ins heiße Fett schieben.

Die Pakoras goldbraun fritieren, gelegentlich drehen und nach 

6 - 8 Minuten herausnehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen.

Als Snack oder als Bestandteil eines Menüs servieren.

Schneller geht es in einer Friteuse.




Paneer sak


  
   (gedünsteter Spinat mit Frischkäse)

600 g TK-Spinat
½ Tasse Wasser

2 Eßl Ghee
250 g Paneer grobgewürfelt (oder Tofu)

2 Teelöffel gem. Koriander
½ rote Paprika kleingewürfelt

½ Teelöffel Gelbwurz
½ Zwiegel kleingewürfelt

¼ Teelöffel Cayennepfeffer
1 Knoblauchzehe feingehackt

(2 Prisen Asafötida)
½ Teelöffel Zucker

1 Teel. Salz
½ Becher Saure Sahne

evtl. 1 Teel. Mondamin

(bei frischem Spinat sind ca. 800 g nötig==> waschen, abtrocknen, dann

schneiden und kochen)

Den Spinat mit dem Wasser und 1 Pr. Salz bei kleinem Feuer auftauen. In einer Pfanne 1 Eßl. Ghee zerlaufen lassen. Die Gewürze zugeben und darin anrösten, die Zwiebel und den Knoblauch sowie die Paprika zugeben und noch etwas weiterdünsten. Zu dem aufgetauten Spinat geben, mit Salz und Zucker abwürzen und ca. 5 Min. zugedeckt köcheln lassen.

Ist der Spinat zu wässerig, 1 Teel. Mondamin mit wenig Wasser verrühren und zugeben und etwas andicken lassen. Saure Sahne zugeben.

Gewürfelten Paneer in etwas Ghee braten und in den Spinat geben. Nicht mehr kochen lassen, sondern nur 5 Min. ziehen.

Paßt zu Reis, Chapatis und Gerichten mit Kartoffeln.


Rote Bete 


in Kokosmilch mit Basilikum



- eine ungewöhnliche Beilage -

300 ml Kokosmilch



100 ml Gemüsebrühe

1 Knoblauchzehe gehackt


Samen aus 2 Kardamonkapseln ¼ Teel. Koriander gemahlen


gemahlen

1 Prise Chilipulver



¼ Teel. Kreuzkümmel gem.

1 Teel. Ingwer gehackt



1 Prise Muskatnuß

Salz






abgeriebene Schale 1 Zitrone

500 g Rote Bete in 3 mm dünne

1 kleiner Stengel thail. Basilikum


 Stifte




   feingehackt

Kokosmilch und Gemüsebrühe in einem Topf unter Rühren zum Kochen

bringen und so lange kochen, bis sich eine Ölschicht an der Oberfläche

bildet. Knoblauch, Kardamon, Koriander, Cumin, Chili, Muskat, Ingwer und

Zitronenschale zugeben und die Sauce mit Salz abschmecken.

2 Minuten leicht kochen lassen. Rote Bete dazugeben, gut mischen und

in ca. 15 - 20 Min. fertiggaren. Ab und zu umrühren. Das Gemüse soll 

nicht zu weich sein. Vom Feuer nehmen und mit Basilikum bestreuen.

