Indische Kochkunst

© 2025 coquina.de



Indische Kochkunst

Mulligatawny
Anglo-indische Huhnersuppe

Bei der Mulligatawny-Suppe handelt es sich um einen Klassiker der britischen Kolonialklche aus
Indien. Der Name Mulligatawny leitet sich aus dem Tamilischen ab und bedeutet so viel wie
"Feuerwasser". Hier treffen indische Gewdlrze auf eine Suppe auf Basis von Fleisch- oder
Hdhnerbruhe.

Herkunft: Indien
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Huhnchenbrustfilet

2 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

3 c¢cm Ingwer

2 Karotte(n)

2 Tomate(n)

3 EL Butterschmalz

% TL Chilipulver

% TL Kurkuma gemahlen

% TL Koriander gemahlen

Y TL Kreuzkimmel gemahlen
Y% TL Garam Masala

600 ml HUhnerbrthe

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

100 ml Kokosmilch

3 EL Mandeln in feine Blattchen geschnitten
3 EL Zitronensaft

2 EL Korianderblatter

Vorbereitung

Das Hahnchenfleisch waschen, abtupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Zwiebeln,
den Ingwer und den Knoblauch schalen und fein hacken.

Die Karotten waschen, abtupfen und in kleine Wurfel schneiden. Die Tomaten von den Stielen
befreien, die Haut kreuzweise einschneiden und mit heifem Wasser Uberbrihen. Danach die Haut
abziehen und das Tomatenfleisch ohne die Kerne fein wurfeln.

Zubereitung

Ghee in einem Topf erhitzen, dann die Mohren und Zwiebeln unter mittlerer Hitze darin unter
RUhren ca. 3 Minuten andunsten. Nun das Hahnchenfleisch, Ingwer und Knoblauch dazugeben.
Mit Chilipulver, Kurkuma, Koriander, Garam Masala und Kreuzkimmel wurzen und alles etwa 90
Sekunden weiterbraten.
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Die Huhnerbruhe und die Tomatenwdurfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hitze
reduzieren und zugedeckt 45 Minuten kocheln lassen. Nach 45 Minuten die Kokosmilch
dazugeben und umruhren, weitere 5 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Mandeln in

einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten.
Zum Servieren die Suppe mit Zitronensaft betraufeln und mit Korianderblattchen und den

gerosteten Mandeln bestreuen.
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Indische Kochkunst

Mulligatawny Suppe
Mullagatanni

Die Geschichte dieser Spezialitat ist eine Art Suppen Odyssee. Die Mulligatawny erblickte in
Indien das Licht der Welt, und zwar als schlichte Fleischbrihe. Mulligatawny heilst deshalb auch
nichts anderes als Pfefferwasser. Die Englander in Indien nahmen sich der Suppe an und machten
eine Hammelfleischsuppe mit Gemusebeigabe daraus. Zugleich entwickelten sie aber auch, weil
Hammelgeschmack nicht jedermanns Sache ist, eine Huhnerfleischversion, die sich
beispielsweise in Australien viele Freunde erwarb. Die Huhner-Mulligatawny ist heute auch auf
dem europaischen Kontinent weit verbreitet mit oder ohne Reis, Apfel, Eier oder Zitronensaft.

Herkunft: Indien
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Suppenhuhn

1 Zwiebel(n)

1 Zweig(e) Koriander
1 Zweig(e) Petersilie

5 Curryblatter

1 Blatter Lorbeer

40 g Butter

75 g Speck

4 Tomate(n)

40 g Weizenmehl

1 EL Madras Curry

125 ml Sahne

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer

Vorbereitung

Die Zwiebel schalen und vierteln. Das Suppenhuhn mit Salz, Zwiebel, Krautern und Lorbeerblatt
in kaltem Wasser aufsetzen und bei maRiger Hitze garen. Die Tomaten Uberbrihen und hauten,
in jeweils acht Teile zerteilen.

Zubereitung

Das Fleisch ablésen und in feines Streifen schneiden. Die Brihe durch ein Sieb geben. Die
Tomaten in heiller Butter mit dem Raucherspeck schmoren, mit Mehl bestauben, gut umrihren
und Bruhe aufgieBen. 15 Minuten kochen, die Suppe mit Curry und Cayennepfeffer abschmecken
und mit Sahne verfeinern. Mit gerosteten WeiSbrotwurfeln oder mit Reis servieren.
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Indische Kochkunst

Auberginen indische Art
baingan bhaarateey shailee

Auberginen nach indischer Art oder auch bekannt als Baingan Bharta, sind aromatisches Gericht.
Die Auberginen werden traditionell Uber einer offenen Flamme gerdstet, bis ihre Haut schwarz
wird und das Innere weich und rauchig ist. Danach wird das Fruchtfleisch herausgeschabt und mit
Zwiebeln, Knoblauchund einer Vielzahl von Gewdurzen wie Kurkuma, Curryblattern und Senf
vermischt. In diesem Rezept verzichten wir auf das rosten.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Aubergine(n)

1 Zwiebel(n)

2 Chilischote(n) grin
2 TL schwarzer Senf
4 Zehen(n) Knoblauch
1 TL Madras Curry

% TL Kurkuma

2 TL Garnelenpulver
2 Curryblatter

100 ml Essig

3 ELOI

1 Prise Salz

Vorbereitung

Den Knoblauch und Zwiebeln schalen und hacken.

Zubereitung

Die Auberginen in 1 ¢cm groBe Wirfel schneiden und in Ol anbraten und beiseite legen. Die
Zwiebeln mit Peperoni, Curry- oder Lorbeerblattern zusammen anbraten. Die Auberginen und die
restlichen Zutaten dazugeben und alles zusammen etwa 15 Minuten schmoren lassen.

© 2025 coquina.de 5



Indische Kochkunst

Bananen-Curry
Kele ki Curry

Bananen-Curry, oder Kele ki Curry, ist ein einzigartiges und kostliches Gericht aus der indischen
Klche. Es kombiniert die naturliche SuBe der Bananen mit einer wurzigen und cremigen
Currysauce. Die Bananen werden oft mit Gewurzen wie Kardamom, Madras Currypulver, Kurkuma
und Garam Masala gekocht, was dem Gericht eine tiefe und komplexe Geschmacksnote verleiht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 EL Butterschmalz

6 Banane(n) in Achtel geteilt
2 Zwiebel(n)

100 ml Wasser

Fur die GewUrzpaste

4 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Salz

% TL Madras Curry

4 Kardamom, grun

Y% TL Kurkuma

Fur die Joghurtsauce

100 g Joghurt

2 TL Zitronensaft

2 TL Garam Masala

Vorbereitung

Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und hacken. Die Zutaten fur die Gewdurzpaste
zusammen in einem Morser purieren. Die Bananen in Achtel teilen.

Zubereitung

Das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Die Gewdirzpaste
dazugeben und 2 Minuten mitbraten. Die Bananen dazugeben und alles gut wenden. Etwas
Wasser dazugeben, damit die Bananen genigend FlUssigkeit zum Schmoren haben. Einige
Minuten schmoren lassen, bis die Bananen weich sind. Den Joghurt mit dem Zitronensaft und
dem Garam Masala mischen und zu dem Bananen-Curry servieren.
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Indische Kochkunst

Biryani mit gemischtem Gemiuse
Subzi Ki Biryani

Subzi Ki Biryani ist ein kostliches indisches Gericht, das aus Basmatireis und einer Vielzahl von
frischem Gemuse besteht. Es wird mit aromatischen Gewdurzen wie Kurkuma, Koriander,
Kardamom und Zimt zubereitet.Der Geschmack ist eine wunderbare Mischung aus wurzig und
leicht suBlich, mit einer angenehmen Scharfe, die von den verwendeten Gewulrzen herrihrt. Das
Gemuse bringt eine frische und knackige Textur, wahrend der Basmatireis die Aromen perfekt
aufnimmt und eine weiche, flauschige Basis bietet.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
225 g Basmatireis

75 g Champignons

75 g Bohnen grin

2 EL Joghurt

3 ELOI

3 Zwiebel(n)

% TL Kreuzkimmel gemahlen
Y4 TL Schwarzkimmel
4 Zehen(n) Knoblauch
2 TL Ingwerpulver

Y4 TL Kurkuma

Y% TL Cayennepfeffer
Y TL Salz

Y Paprika rot

50 g Erbsen

2 Tomate(n)

2 Chilischote(n) grin
1 Prise Muskatnuss

1 EL Kondensmilch

2 Zweig(e) Minze

3 Gewdlrznelke(n)

Y Stange(n) Zimt

4 Kardamom, grun

3 Blatter Lorbeer

Vorbereitung
Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und fein hacken. Den Reis waschen und etwa 20
Minuten einweichen, dann gut abtropfen lassen. Die Champignons saubern und vierteln, die
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kleinen ganz lassen. Die Grinen Bohnen putzen, in 1 cm lange Stilcke schneiden und den Joghurt
mit 3 bis 4 EL Wasser verdunnen, beiseite stellen. Die Paprika, Chili und Tomaten grob hacken.
Die Minze waschen, abtupfen und hacken.

Zubereitung

In einem mittelgroRen Topf ein Drittel des Ols erhitzen und Zwiebeln und Kreuzkimmelsamen
darin schmoren. Wenn die Zwiebeln goldgelb sind, herausnehmen, in ein Sieb geben und mit
einem Holzléffel ausdriicken, so dass das Ol wieder in den Topf tropft. Das restliche Ol in den Topf
geben, wahrend es heill wird, Schwarzkummel, Knoblauch und Ingwer dazugeben und % Minute
schmoren lassen. Kurkuma, Chilipulver und Salz dazugeben und die Gewdirze unter standigem
RUhren noch etwa 1 Minute schmoren lassen. Die Champignons, roten Paprika, grine Bohnen,
Erbsen, Tomaten und Peperoni dazugeben. Gut verruhren, dann den Topf zudecken und 8-10
Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Auf mittlere Hitze schalten, Deckel entfernen und
unter gelegentlichem Umruhren kochen lassen, bis die Feuchtigkeit ganz verdampft ist und das
Curry ziemlich trocken aussieht. Muskat dazugeben (Bleibt zuviel Feuchtigkeit im Gemuse wird
sie spater durch die Reisschicht laufen, und das Biryani misslingt). Kondensmilch und Minze- oder
Korianderblatter vorsichtig unterrihren (einige zum Garnieren aufheben) und den Topf vom Herd
nehmen. Gewurznelken, Zimt, Kardamomkapseln, Lorbeerblatter und eine Prise Salz mit 1,1 |
Wasser in einem mittelgroBen Topf bei starker Hitze zum Kochen bringen. Den Reis dazugeben,
wenn das Wasser zu sprudeln beginnt. Nur 2 Minuten in dem stark sprudelnden Wasser kochen
lassen, diese Zeit sehr genau einhalten, denn der Reis darf in diesem Stadium nur parboiled sein.
Gut abtropfen lassen und den Topf ausspulen. Den Reis auf eine groBe Servierplatte fullen, die
ganzen Gewurze entfernen und wegwerfen. Die Zwiebelmischung vorsichtig mit einer Gabel
darunter heben, den Reis in drei gleich grole Portionen aufteilen. Die erste Portion auf dem
Boden des ausgespulten Topfes gleichmallig verteilen. Darauf die Halfte der Gemusemischung
verstreichen. Gemuse mit einer zweiten Reisschicht bedecken. Die letzten beiden Schritte
wiederholen, dann mit den restlichen Minze- oder Korianderblattern garnieren. Den verdunnten
Joghurt gleichmaRig uber den Reis giellen. Den Topf fest verschlossen 20 bis 25 Minuten kdcheln
lassen, bis der Reis weich ist.
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Indische Kochkunst

Doppel-Zwiebel-Lamm
Muttan do Piyaja

Muttan do Piyaja ist ein herzhaftes Lammfleischrezept mit grozlgigen Mengen an knusprige
Zwiebeln, Joghurt und aromatischen Gewdurzen. Gerade das perfekte Lamm-Curry, das Sie fur
Dinner-Partys kochen konnen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Lammfleisch
150 g Joghurt

5 Zwiebel(n)

5 cm Ingwer

6 Zehen(n) Knoblauch

6 EL O

Y, Stange(n) Zimt

5 Kardamom, schwarz

8 Gewdurznelke(n) -
3 Blatter Lorbeer Doppel-Zwiebel-Lamm
1 EL Koriander gemahlen

1 EL Kreuzkimmel gemahlen

1 TL Cayennepfeffer

1 Prise Salz

1 TL Garam Masala

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Den Joghurt in einer
groBen Schussel cremig ruhren und die Fleischstucke hineinlegen.

Die Zwiebeln schalen. Die Halfte in feine Ringe schneiden, die andere Halfte fein hacken.
Getrennt beiseite stellen. Den Ingwer und die Knoblauchzehen schalen und sehr fein hacken.
Zubereitung

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Die Zwiebelringe darin braten, dann herausnehmen und
beiseite stellen.

Nun Zimt, Kardamom, Nelken sowie Lorbeerblatter ebenfalls in den Topf geben und kurz résten.
Die Fleischstucke hinzufligen und solange braten, bis das Fleisch von allen Seiten gebraten ist.
Die fein gehackten Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch und alle Gewulrze, auller dem Garam Masala,
hinzufligen. Alles bei mittlerer Hitze etwa 35 Minuten kochen, bis das Fleisch gar ist.
AnschlieBend die bereits gebratenen Zwiebelringe und das Garam Masala darunter mischen und
das Gericht noch fur einige Zeit zugedeckt durchziehen lassen.
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Indische Kochkunst

Eiercurry
Anda Kari

Ein indisches Eiercurry, auch Anda Kari genannt, ist ein wahres Geschmackserlebnis. Die Sauce
ist oft fruchtig und aromatisch, mit einer intensiven Mischung aus Gewurzen wie Koriander,
Kurkuma, Garam Masala und manchmal auch Kokosmilch. Die Eier sind in der Regel wachsweich
gekocht, was ihnen eine angenehme Textur verleiht.

Das Curry kann leicht scharf sein, aber die Scharfe lasst sich nach Belieben anpassen. Insgesamt
bietet Anda Kari eine harmonische Balance aus wurzigen, leicht sien und herzhaften Aromen. Es
wird oft mit Basmatireis oder Naanbrot serviert, was die Aromen perfekt erganzt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Ei(er)

Y% TL Kurkuma

200 ml Ol

400 g Kartoffel(n) mehligkochend
3 EL Butterschmalz

3 Kardamom, grin

3 Gewurznelke(n)

3 Stange(n) Zimt

2 Blatter Lorbeer

250 g Pikante GewUrzpaste
1 TL Kreuzkimmel

1 TL Paprikapulver

1 TL Kurkuma

1 Prise Salz

1 TL Garam Masala

Vorbereitung

Die Eier in etwa 8 Minuten hart kochen und schalen. Der Lange nach viermal in gleichen
Abstanden einritzen und ¥ TL Kurkumapulver darUber streuen. Alternativ konnen die Eier auch
geviertelt und mit Kurkuma bestreut werden. Die Kartoffeln waschen, schalen und in etwa 3 cm
groRe Wurfel schneiden.

Zubereitung

Das Ol bis auf 3 EL in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin von allen Seiten kurz anbraten und
wieder herausnehmen. Das Ol in der Pfanne lassen. Die Kartoffelwiirfel mit ¥4 TL Kurkumapulver
vermischen und im Ol in der Pfanne bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten anbraten, bis sie hellbraun
sind, dann herausnehmen. Ghee in einem Topf erhitzen, Kardamomkapseln, Nelken, Zimt und
Lorbeerblatter bei mittlerer Hitze etwa % Minute anbraten. Die Pikante GewUlrzpaste dazugeben
und alles etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Gemahlene Gewdurze (bis auf das
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Garam Masala) dazugeben. Die Kartoffeln, Eier, reichlich Salz und 200 ml Wasser hinzufugen und
alles etwa 10 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Kartoffeln gar sind.
Inzwischen Garam Masala mit 3 EL Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze kurz anbraten. Zu dem
Eiercurry geben und gut verrahren.
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Indische Kochkunst

Fischfilets an wurziger Joghurtsauce
Dhukhla machhi

Fischfilets an wurziger Joghurtsauce (Dhukhla machhi) sind ein aromatisches indisches Gericht.
Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus zarten Fischfilets und einer wurzigen,
cremigen Joghurtsauce. Die Sauce wird oft mit Gewurzen wie Knoblauch, Kurkuma, Koriander,
Kurkuma und Chilipulver zubereitet, was ihr eine angenehme Scharfe und Tiefe verleiht.

Die Joghurtsauce sorgt fur eine erfrischende und leicht sauerliche Note, die perfekt mit dem
milden Geschmack des Fischs harmoniert. Das Gericht ist sowohl leicht als auch geschmacklich
komplex, was es zu einer beliebten Wahl in der indischen Kiche macht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Fischfilet

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Weizenmehl

4 EL Ol

Fur die Sauce

2 EL Ol

1 Zwiebel(n)

250 g Joghurt

4 Zehen(n) Knoblauch

1 cm Ingwer

1 TL Cayennepfeffer

Y% TL Kurkuma

1 TL Koriander gemahlen
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Zwiebeln, den Knoblauch und den Ingwer schalen und fein hacken.

Zubereitung

Die Sauce zubereiten: Das Ol erhitzen, die Zwiebeln beifligen und glasig anziehen. Alle restlichen
Zutaten fur die Sauce in eine Schussel geben und gut vermengen. Zu den Zwiebeln geben und
ca. 10 Minuten kocheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser beifugen. Die Fischfilets wurzen und im
Mehl wenden. Das Ol in erhitzen und die Fischfilets braten. Auf vorgewarmten Teller anrichten.
Mit der Sauce uberziehen.
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Indische Kochkunst

Hahnchen in wurziger Kokosnusssauce
Masaledar Nariyal ki Chutney mein Chicken

Hahnchen in wdarziger Kokosnusssauce ist ein kostliches indisches Gericht, das durch seine
reichhaltigen und aromatischen Aromen besticht. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung
aus der milden SuBe der Kokosmilch und der intensiven Wirze von Gewdrzen wie Zimt,
Koriander, Knoblauch und Chilipulver.

Die Kokosmilch verleiht dem Gericht eine cremige Textur und eine subtile SuRe, die perfekt mit
dem zarten Hahnchenfleisch harmoniert. Die Gewulrze sorgen flr eine angenehme Scharfe und
Tiefe, die typisch fur die indische Kuche ist. Das Gericht ist sowohl leicht als auch geschmacklich
komplex, was es zu einer beliebten Wahl flr ein herzhaftes Essen macht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Hahnchenbrustfilets

6 EL Ol

2 Zwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch

3 cm Ingwer

2 Chilischote(n) grun

175 g Champignons

2 TL Madras Curry

2 TL Koriander gemahlen
Y TL Zimt gemahlen Hahnchen in wlrziger Kokosnusssauce
1 EL Sesamsamen

150 ml Hihnerbrihe

4 Tomate(n)

300 ml Kokosmilch

1 Prise Salz

Zum Garnieren

1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Die Zwiebel schalen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden, den Knoblauch und Ingwer fein
hacken. Die Chilischoten evt. entkernen und in dinne Ringe schneiden (Achtung: Hande waschen
nicht vergessen!). Danach die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die
Hahnchenbrustfilet in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Tomate grob hacken. Den Koriander
zum Garnieren waschen, abtupfen und die Blatter abzupfen.

Zubereitung

4 EL Ol in einem Topf erhitzen und das Hahnchen darin braten, bis es rundum goldgelb ist. Aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das restliche Ol in den Topf geben und Zwiebeln,
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Knoblauch, Ingwer, Chilischoten, Champignons, Currypulver, Gewurze und Sesamsamen 3
Minuten bei schwacher Hitze unter haufigem Ruhren kdcheln lassen. Die Huhnerbrihe, Tomaten
und Kokosmilch unterruhren. Mit Salz abschmecken und aufkochen. Die Temperatur reduzieren,
die Hahnchenstlcke in den Topf zuriackgeben und offen bei schwacher Hitze 12 Minuten kdcheln
lassen, oder bis das Hahnchen zart und durch ist und die Sauce andickt. Gelegentlich umruhren.
Mit Korianderblattern garnieren.
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Indische Kochkunst

Hahnchen-Tikka
Murgh Tikka

Dies ist ein klassisches Gericht aus der anglo-indischen Kuche, das mit einer aromatischen
Wiurzpaste zubereitet wird. "Tikka" weist darauf hin, dass das Gericht nicht aus einem ganzen
Huhn, sondern aus Teilen zubereitet wird.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 24 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Hihnchenschenkel

FUr die GewUrzpaste

150 g Joghurt

2 EL Zitronensaft

2 EL Ingwer-Knoblauch-Paste
2 EL Tomatenmark

2 TL Garam Masala

2 Kardamomkapsel, nur die Samen
Y TL Kreuzkimmel gemahlen
% TL Koriander gemahlen

1 TL Paprikapulver

Y TL Chilipulver

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Hahnchenschenkel von Haut und Knochen befreien und in Streifen schneiden.

Fur die Paste Joghurt, Zitronensaft, die Knoblauch-Ingwer-Paste, Tomatenmark, Garam Masala,
Kardamomsamen, Kreuzkummel, Koriander, Paprika, Chilipulver und Salz in einer
Keramikschussel sorgfaltig vermischen. Die Hahnchenstreifen unter die Paste mischen und darin
wenden, bis sie gut bedeckt sind. Abgedeckt im Kihlschrank 24 Stunden ziehen lassen.
Zubereitung

Vor der Zubereitung ggf. Holzspieschen 20 Minuten in Wasser einweichen lassen, damit sie nicht
verbrennen, ansonsten die Hahnchenstreifen auf MetallspielRe ziehen, das Fleisch mindestens 15
Minuten vor der Zubereitung aus der Kihlung nehmen. Einen Grill oder Backofengrill vorheizen,
die SpieRe 12 - 15 Minuten grillen (Backofen auf oberster Schiene) und dabei die SpielSe ein bis
zweimal wenden und mit Marinade bestreichen, bis sie knusprig sind. Dazu passt Naan und ein
Chutney.

© 2025 coquina.de 15



Indische Kochkunst

Huhnchen in Tomaten-Sahnesauce
Maghani Murgh

Murgh Makhani, auch bekannt als Butter Chicken, ist ein sehr beliebtes indisches Gericht. Es
zeichnet sich durch seinen cremigen und wurzigen Geschmack aus. Die Sauce besteht aus
Tomaten, Sahne und einer Vielzahl von Gewurzen, die dem Gericht eine reichhaltige und samtige
Textur verleihen.

Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus suf$, wurzig und leicht scharf, wobei die
Scharfe je nach Rezept variieren kann. Die Butter und Sahne sorgen fur eine milde, aber dennoch
intensive Geschmacksnote, die durch die Tomaten eine angenehme Saure erhalt. Insgesamt ist
es ein sehr aromatisches und befriedigendes Gericht, das oft mit Naan oder Reis serviert wird.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Hahnchenbrustfilets
50 g Joghurt

1 ¥ TL Salz

3 EL Butterschmalz

2 Zehen(n) Knoblauch

2 cm Ingwer

1 Kilogramm Tomate(n)
250 ml Sahne

Y TL Madras Chilipulver

1 ¥ EL Zucker e o — |
Y TL Bockshornklee gemahlen Huhnchen in Tomaten-Sahnesauce

1 TL Tomatenmark

Zum Garnieren

2 EL Sahne

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken, den Ingwer schalen und reiben. Das Huhnchenfleisch
waschen, abtupfen, und in Wirfel von 2,5 cm Grélse schneiden. Das Fleisch auf eine Platte geben,
mit Joghurt und Salz einreiben. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Tomaten waschen und
hacken.

Zubereitung

Die HUhnchenstucke auf einem Backblech mit Alufolie 10 Minuten im Backofen angaren,
herausnehmen und beiseite stellen. Ghee in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Ingwer
hinzufugen und bei mittlerer Hitze 2 Minuten anbraunen. Nun die Tomaten dazu geben und unter
standigem Ruhren ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Mischung abkuhlen lassen, in einem Mixer
purieren, durchsieben. Die Sauce beiseite stellen und den Rest wegwerfen. Die vorgebackenen
Huhnchenstucke in den Topf geben, die Tomatensauce und Sahne dazu geben und zum Kochen

© 2025 coquina.de 16



bringen. Chilipulver, Tomatenmark und Zucker dazugeben. Grundlich umrihren und bei geringer
Hitze noch 20 Minuten kocheln lassen. Die Bockshornkleeblatter dazugeben, umrihren und noch
weitere 5 Minuten kocheln lasssen. Kurz vor dem Servieren die Sahne auf das Gericht geben.
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Indische Kochkunst

Huhnchen mit Reis
Murgh Biriyani

Murgh Biriyani ist ein traditionelles indisches Gericht, das aus Huhnchen und Basmatireis besteht.
Es ist ein sehr beliebtes Gericht in Indien und wird haufig zu besonderen Anlassen serviert. Dieses
Rezept ist eine einfache Version des Gerichts, die leicht zuzubereiten ist und ein wlrziges Aroma
hat.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Basmatireis

400 g Huhnchenbrustfilet
500 ml Wasser

60 g Butterschmalz

1 Stange(n) Zimt

4 Kardamom, grun

5 Kardamom, schwarz
10 Gewdurznelke(n)

10 Pfefferkorner schwarz
2 Blatter Lorbeer

1 Zwiebel(n)

20 Cashew-Nusse

20 Pistazien

2 cm Ingwer

2 Tomate(n)

1Y TL Salz

Y% TL Kurkuma

1 Chilischote(n)

500 ml Wasser kochend
Zum Garnieren

1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Den Reis in einen Sieb geben und so lange unter flieBendem Wasser waschen, bis dies klar bleibt.
Den Reis noch eine weitere halbe Stunde in Wasser einweichen und dann grundlich abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch waschen, abtupfen und in kleine Stlckchen schneiden. Die
Zimtstange in mehrere Stucke brechen, die Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Den Ingwer
schalen und fein reiben. Die Tomaten kreuzweise einschneiden und mit heilem Wasser
uberbrihen, danach die Haut abziehen, das Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden. Die
Chilischote nach Geschmack von den Kernen befreien und fein hacken.
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Zubereitung

500 ml Wasser zum Kochen bringen, die Huhnchenstiucke dazu geben, nun die Hitze reduzieren
und etwa 5 Minuten kochen lassen. Das Fleisch herausnehmen, beiseite stellen und grundlich
abtropfen lassen.

Butterschmalz in einem groRen Topf erhitzen, die Zimtstickchen, Kardamom, Nelken,
Pfefferkorner und die Lorbeerblatter hineingeben und etwa eine Minute darin rosten. Nun die
Zwiebeln dazu geben und etwa 3 Minuten anbraten, gelegentlich umruhren. Die NUsse, Pistazien,
den Ingwer, die Tomaten, Salz, Kurkuma, Chili und die Hihnchenstiucke unterrihren und alles
zugedeckt bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten schmoren.

Den Reis in den Topf geben, alles grundlich verriahren und mit kochendem Wasser auffullen und
kurz aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und alles weitere 20 - 25 Minuten dampfen. Zum
Schluss der Garzeit den Koriander waschen, abtupfen und fein hacken, das Reisgericht vor dem
Servieren mit einer Gabel lockern, mit Koriander bestreuen und hei8 servieren.
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Indische Kochkunst

Huhnchen-Bhuna
Murgh Bhuna

Ein indisches Huhnchen-Bhuna, auch bekannt als Murgh Bhuna, hat einen intensiven, wurzigen
Geschmack. Es wird traditionell mit einer Mischung aus Gewulrzen wie Kreuzkiimmel, Koriander,
Kurkuma, Garam Masala und Chili zubereitet. Diese Gewurze verleihen dem Gericht eine tiefe,
aromatische Note, die durch das langsame Schmoren der Zutaten verstarkt wird.

Das Huhnchen selbst wird oft zart und saftig, wahrend die Sauce dick und reichhaltig ist, da sie
durch das langsame Kochen reduziert wird. Die Kombination aus den Gewlrzen und der
Tomatenbasis sorgt fur einen komplexen, leicht scharfen Geschmack, der durch frischen
Koriander abgerundet wird.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
5 cm Ingwer

3 Zehen(n) Knoblauch

4 EL Wasser

600 g Hahnchenbrustfilet
100 ml Sonnenblumenal
Y% TL Kreuzkimmelsamen
400 g Zwiebel(n)

¥ TL Chilipulver

Y% TL Kurkuma an
1% TL Salz HUhnchen-Bhuna
400 g Tomate(n)

100 ml Wasser heil

1 TL Garam Masala

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Den Ingwer und Knoblauch schalen. Den Ingwer in kleine
Stucke schneiden. Ingwer und Knoblauch mit 4 Essloffel Wasser im Mixer purieren. Die Tomaten
mit heiBem Wasser Uberbrihen, dann die Haut abziehen und fein hacken.

Zubereitung

Das Hilhnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Quadrate schneiden. Ol in einem
Karhai oder Wok erhitzen. Kreuzkimmelsamen zugeben und kurz anbraten. Die Zwiebeln
einstreuen und bei mittlerer Hitze anbraten, bis die Zwiebeln goldbraun sind.
Ingwer-Knoblauch-Mischung hinzufugen und ca. eine Minute anbraten, dabei standig ruhren. Das
Chilipulver, Kurkumapulver und Salz einrihren. Dann die Huhnchenfleischsticke einlegen, alles
gut mischen und bei kleiner Hitze unter standigem Rahren ca. 5 Minuten anbraten. Die Tomaten
hinzufugen, umrdhren, etwa 5 Minuten kocheln lassen, bis die Tomaten weich sind. Gut
aufpassen, dass nichts anbrennt. Wasser zugiellen, zugedeckt sanft kochen lassen, bis das
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Fleisch gar ist. Ab und zu umrihren. Das Wasser soll verkocht sein. Garam Masala daruber
streuen, heis mit Roti servieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Indische Kochkunst

Huhnchen-Madras
Murgh Madras

Murgh Madras ist ein traditionelles indisches Gericht, das aus Hahnchen, Tomaten und einer
Vielzahl von Gewdlrzen besteht. Es ist bekannt fur seinen wirzigen und aromatischen Geschmack.
Die Hauptgewdurze sind Kurkuma, Currypulver, Chilipulver und Koriander, die dem Gericht eine
tiefe, komplexe Scharfe verleihen.Das Gericht hat eine reichhaltige Tomatenbasis, die durch die
Zugabe von Tomatenmark und frischen Tomaten entsteht. Oft wird es mit frischem Koriander
garniert, was eine frische Note hinzufigt. Manche Varianten enthalten auch Kokosmilch, die die
Scharfe etwas mildert und eine cremige Textur hinzufugt.Insgesamt ist Murgh Madras ein
herzhaftes Gericht, das perfekt zu Reis oder Naan-Brot passt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Hahnchenbrustfilets
200 g Tomate(n)

50 ml Wasser heil§

6 EL Ol

5 Zwiebel(n)

2 cm Ingwer

3 Zehen(n) Knoblauch

2 TL Tomatenmark

2 TL Madras Chilipulver
1% TL Kurkuma gemahlen Huhnchen-Madras
2 Zitrone(n) ausgepresst

400 ml Wasser

2 TL Garam Masala

Vorbereitung

Das Huhnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in 20 - 24 Stlcke schneiden. Die Zwiebeln,
den Knoblauch und den Ingwer schalen und fein hacken. Die Tomaten und heilRes Wasser in einen
Topf geben, zugedeckt auf niedriger Hitze weich kochen. Die Tomaten abklhlen, in einen Mixer
geben, purieren und durch ein Sieb passieren. Die Tomatensauce beiseite stellen, Kerne und
Schalen wegwerfen.

Zubereitung

In einem groRen schweren Topf das Ol erhitzen, Zwiebeln und Hihnchenstiicke zufligen, unter
RUhren anbraten, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Den Ingwer, Knoblauch und Tomatenmark
hinein geben, umrthren und zugedeckt auf niedriger Hitze ca. 3 Minuten kochen lassen, dabei
gelegentlich umruhren. Zuletzt die Gewurze, den Zitronensaft, und die Tomatensauce und das
Wasser zugeben, umruhren und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, umrihren und
zugedeckt noch ca. 15 bis 20 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist. Mit Garam Masala
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bestreut servieren.
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Indische Kochkunst

Huhnercurry mit Kichererbsen
Chane ke Saath Chicken Curry

»Chane ke Saath Chicken Curry« ist ein indisches Gericht, das aus Kichererbsen (Chana) und
Huhnchen in einer wurzigen Curry-Sauce besteht. Der Geschmack dieses Gerichts ist eine
wunderbare Mischung aus herzhaften, wirzigen und leicht siBen Aromen.Das Huhnchen flgt
dem Gericht eine herzhafte Note hinzu, die gut mit den Kichererbsen harmoniert.

Insgesamt ist »Chane ke Saath Chicken Curry« ein reichhaltiges Gericht, das sowohl fur Fans der
indischen Klche als auch fur Neulinge ein Genuss ist.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
1 Kilogramm Huhnchenfleisch in 8 Teilen
400 g Kichererbsen

600 ml Wasser

2 Kartoffel(n)

2 Aubergine(n)

1 TL Kurkuma

2 EL Madras Curry

Y TL Salz

4 EL O

Fur die GewUrzpaste

3 Chilischote(n) rot

1 TL Cayennepfeffer

4 cm Ingwer

3 Zwiebel(n)

6 Zehen(n) Knoblauch

1 cm Galgant

1 TL Zwiebelsamen

Vorbereitung

Wenn Sie die Kichererbsen roh und getrocknet vorratig haben, muissen Sie diese zunachst
mindestens acht Stunden einweichen, besser noch Uber Nacht. Das restliche Einweichwasser
eignet sich nicht zum Kochen, denn es enthalt moglicherweise die in der Kichererbse enthaltenen
toxischen Phasine. Bei der Verwendung von vorgekochten Kichererbsen aus der Dose oder Glas
kann man sich diesen Schritt sparen.

Die Kartoffeln und die Auberginen schalen und hacken. Den Knoblauch, Galgant, Ingwer und die
Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Chili waschen und in feine Ringe schneiden (Achtung:
Hande waschen nicht vergessen!). Die Zutaten flr die Gewlrzmischung in einem Mixer oder
Morser zu einer glatten Paste verarbeiten.
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Zubereitung

Das Wasser zum Kochen bringen und die Kichererbsen, das Kurkuma-Pulver, Currypulver und Salz
darin gar kochen. Das Fett erhitzen, die GewUrzmischung darin braten, bis sich eine Fettschicht
auf der Paste bildet. Die Paste unter die gegarten Kichererbsen mischen. Die Hahnchenteile,

Kartoffeln und Auberginen dazugeben. Alles solange kochen, bis das Hahnchen gar ist.
Gut abschmecken und heils mit Reis servieren.

© 2025 coquina.de 25



Indische Kochkunst

Huahnercurry mit Pilzen und Bohnen
Murgh Mushroom Rasedaar

Ein leckeres Currygericht, das sich schneller und einfacher zubereiten lasst als viele
traditionellere indische Rezepte.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen
60 g Butterschmalz

8 Hahnchenschenkel

1 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

100 g Bohnen grin

100 g Champignons

2 EL Milch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Zweig(e) Koriander Hldhnercurry mit Pilzen und Bohnen
Fur die Currypaste

2 TL Garam Masala

1 TL Madras Curry

5 EL Wasser

1 TL Koriander

1 TL Kurkuma

Vorbereitung

Fur die Currypaste die Gewdrze in einer Schussel mit Wasser anrihren und beiseite stellen. Die
Zwiebel und den Knoblauch schalen und hacken. Die Bohnen in mundgerechte Stlcke schneiden,
die Champignons in Scheiben schneiden. Den Koriander fur die Garnitur waschen, abtupfen und
die Blatter abzupfen.

Zubereitung

Die Halfte des Ghee in in einer Pfanne oder Topf mit Deckel bei mittlerer Hitze zerlassen. Das
Hdhnerfleisch und die Currypaste dazugeben und alles etwa 5 Minuten unter Ruhren anbraten.
Die Zwiebel, den Knoblauch und die Bohnen hinzufligen und etwa 5 Minuten weiter braten, bis
das Huhnerfleisch durchgegart ist (es tritt beim Anstechen klarer Bratensaft aus). Das restliche
Ghee und die Champignons unterheben. Wenn das Ghee geschmolzen ist, die Milch unterziehen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hitze reduzieren und alles bei geringer Hitze 10 Minuten
zugedeckt kocheln lassen, dabei gelegentlich umrihren. Mit Koriander garnieren und servieren.

© 2025 coquina.de 26



Indische Kochkunst

Hackballchen in samiger Sauce
Kofta Curry

Kofta Curry, oder Hackballchen in samiger Sauce, ist ein kostliches Gericht aus der indischen
Kache. Die Hackballchen bestehen oft aus Rind-, Lamm- oder Huhnerhackfleisch, das mit
Gewdulrzen wie KreuzkiUmmel, Koriander, Kurkuma und Garam Masala vermischt wird. Diese
Ballchen werden dann in einer reichhaltigen, cremigen Tomaten- oder Kokossauce gekocht, die
ebenfalls mit einer Vielzahl von GewUlrzen aromatisiert ist.

Der Geschmack von Kofta Curry ist intensiv und wurzig, mit einer angenehmen Scharfe und einer
tiefen, komplexen Aromenvielfalt. Die Sauce ist cremig und reichhaltig, was perfekt zu den
saftigen Hackballchen passt. Oft wird das Gericht mit Reis oder Naanbrot serviert, um die
kostliche Sauce aufzunehmen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 EL Kichererbsenmehl

2 Zwiebel(n)

2 TL Ingwer gemahlen

3 Zehen(n) Knoblauch

Y TL Madras Chilipulver
Y4 TL Garam Masala

Y TL Salz

1 Zweig(e) Koriander

1 Chilischote(n) grun

300 g Lammbhack

Fur die Sauce

2 Zwiebel(n)

Y% TL Kreuzkimmel

3 Kardamom, grun

2 TL Ingwer-Knoblauch-Paste
Y TL Madras Chilipulver
Y4 TL Kurkuma

Y4 TL Garam Masala

1 TL Salz

2 Tomate(n)

1 Chilischote(n) grin : —

1 EL Joghurt Hackballchen in samiger Sauce
2 Blatter Koriander gehackt

Vorbereitung
Zuerst die Koftas zubereiten. Kichererbsen- oder Kartoffelmehl in einer schweren Pfanne trocken
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rosten. Dabei standig mit einem Holzloffel umrahren, bis es nach etwa 2 bis 3 Minuten dunkler
wird. Abkuhlen lassen. Die Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch Korianderblatter und Peperoni in einem
Mixer zerkleinern. Das Hack in eine Schussel fullen und alle oben aufgefuhrten Zutaten sowie
Chilipulver, Garam Masala, Salz und Kichererbsenmehl oder Speisestarke dazugeben. Grundlich
durchkneten und 10 bis 15 Minuten stehen lassen, damit sich die Gewurze gut entfalten kdnnen.
Die Mischung in 16 gleich grolse Portionen aufteilen und mit angefeuchteten Handen zu glatten
Ballchen formen. Die Koftas 10 Minuten unter einem heillen Grill garen, dabei einmal umdrehen,
damit alles Uiberschissige Ol heraustropft.

Zubereitung

Fir die Sauce das Ol in einem mittelschweren Topf erhitzen. Zwiebeln, dazugeben und langsam
schmoren. Kreuzkimmelsamen und Kardamomkapseln dazugeben. Wenn die Zwiebeln goldbraun
sind, Ingwer-Knoblauchpaste, restliche Gewdrze und Salz hinzufugen. Diese Masala-Paste gut
kochen, falls notig, ein bisschen Wasser dazugeben, bis die Gewlrze etwas dunkler werden und
sich kleine Olflecken auf der Oberflache zeigen. Unter standigem Rihren Tomaten und Joghurt
hinzuflgen. Die Hitze etwas reduzieren, die gegrillten Koftas in den Topf geben. Noch kurz
sautieren, 425 ml Wasser dazugieBen, dann zugedeckt bei niedriger Hitze 20-25 Minuten kochen
lassen. Die Peperoni und Korianderblatter hinzugeben. Die Konsistenz der Sauce kann jetzt
variiert werden: Kocht man sie ein wenig langer, dickt sie ein. Soll sie flussiger werden, etwas
kochendes Wasser hinzugeben.
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Indische Kochkunst

Huhn in Mandelsauce
Murg Man Pasand

Huhn in Mandelsauce, oder Murg Man Pasand, ist ein mildes und cremiges indisches Gericht. Der
Geschmack ist reichhaltig und aromatisch, gepragt von einer Mischung aus gemahlenen Mandeln
und einer Vielzahl von Gewurzen wie Kardamom, Zimt, Nelken und Kreuzkimmel.

Die Mandelsauce verleiht dem Gericht eine samtige Textur und eine nussige Note, die perfekt mit
dem zarten Huhnerfleisch harmoniert. Die Gewulrze sorgen fur eine tiefe, komplexe
Aromenvielfalt, die typisch fur die indische Klche ist.

Dieses Gericht ist ideal fur alle, die die subtilen und dennoch intensiven Aromen der indischen
Kldche geniellen mochten. Es wird oft mit Basmatireis oder Naan-Brot serviert, um die kostliche
Sauce aufzunehmen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Kilogramm Hahnchenbrustfilets
6 Zwiebel(n)

6 Zehen(n) Knoblauch

4 cm Ingwer

3 Tomate(n)

3 EL Butterschmalz

4 Gewdurznelke(n)

4 Stange(n) Zimt

6 Kardamom, grin

1 % TL Kreuzkummel gemahlen ; -
Y TL Koriander gemahlen Huhn in Mandelsauce
1 TL Kurkuma gemahlen —— >

Y4 TL Madras Chilipulver
1 Prise Salz

3 EL Mandeln gemahlen
2 Zweig(e) Koriander

1 EL Mandeln gestiftelt

Huhn in Mandelsauce

Vorbereitung
Die Huhnerbrustfilets abspulen, trocken tupfen und in etwa 2 %2 cm groRe Wurfel schneiden. Die
Zwiebeln schalen, halbieren und in dinne Halbringe schneiden. Den Knoblauch schalen und fein
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hacken, den Ingwer ebenfalls schalen und mit der Gemusereibe fein reiben. Die Tomaten
waschen, vierteln und vom Stielansatz befreien.

Zubereitung

Ghee in einer Pfanne oder im Topf erhitzen. Die Zwiebeln hinein geben und bei mittlerer Hitze
unter standigem Ruhren etwa 10 Minuten gleichmallig braun anbraten. Den Knoblauch und
Ingwer dazugeben und alles weitere 2 Minuten rosten. Nun die Nelken, Zimtrinde und Kardamom
dazugeben und etwa 2 Minuten mitbraten. Die Huhnchenwurfel hinzuflgen und unter standigem
Rihren etwa 5 Minuten braten. Kreuzkummel, Korianderpulver, Kurkuma, Chilipulver und
reichlich Salz unterrihren. Die Tomaten, gemahlene Mandeln und 250 ml heiles Wasser nach
und nach dazugeben, umruhren und alles zum Kochen bringen. Bei schwacher Hitze noch etwa
20 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gut durchgegart und weich ist. Zwischendurch immer
wieder umruhren. Zuletzt den Koriander waschen trocken tupfen und die Blatter abzupfen. Das
Gericht unmittelbar vor dem Servieren mit den Korianderblattern und Mandelstiften garnieren.
Dazu passt Basmatireis, Naan oder Chapati.
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Indische Kochkunst

Huhn mit Cashewnussen in schwarzen Gewilrzen
Kaala Masala Murgh

In Maharaschtra, einem indischen Bundesstaat, gibt es eine Mischung aus gemahlenen
Gewdurzen, die kaala masala heit und flr die Zubereitung vieler Gerichte verwendet wird. Kaala
bedeutet »schwarz«. Die Mischung besteht aus dunklen Gewurzen. Sie ahnelt dem garam
masala, enthalt aber zusatzlich noch Koriandersamen und Kreuzkimmel. Dieses samige, nussige
Hdhnercurry wird mit einer groBen Menge ganzer und zerstolRener Cashewnusse zubereitet und
dazu schmeckt Brot oder auch Zitronenreis.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Huhn

100 g Kokosraspel

12 Zehen(n) Knoblauch

3 cm Ingwer

2 Y2 EL Koriandersamen

1 % TL KreuzkUmmelsamen
6 Chilischote(n) getrocknet
6 Gewurznelke(n)

1 Stange(n) Zimt -
225 g Cashew-Nusse Huhn mit Cashewnlssen
1 Zwiebel(n)

5 EL Ol

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Zwiebel und den Ingwer schalen und hacken. Das Huhn in 8 Stlcke schneiden und die Haut
entfernen. Die Kokosraspel, den Knoblauch, Ingwer, Koriandersamen, Kreuzkimmelsamen, rote
Chilischoten, Nelken und die Zimtstange in einer groRen Pfanne bei niedriger Temperatur ohne
Fettzugabe rosten. Nach 5 Minuten 50 g der Cashewnusse und die Zwiebel zugeben und weitere
10 Minuten unter standigem RuUhren rosten. Den Herd ausschalten und die Gewdrzmischung
abkdhlen lassen. Zusammen mit 180 ml Wasser im Mixer oder in der Kiichenmaschine zu einer
ganz feinen, glatten Mischung verarbeiten. Von den restlichen Cashewnissen 25 g mit ein wenig
Wasser im Morser zu einer glatten Paste verarbeiten und beiseite stellen.

Hinweis: Beim Zerkleinern der Gewdurze und der Cashewnusse sollten Sie darauf achten, dass die
entstehende Paste ganz fein und glatt ist, weil das Curry sonst aussieht, als sei es geronnen. Um
diese glatte Konsistenz zu erhalten, mussen Sie Gewurze und Nusse entsprechend lange im Mixer
oder in einer Kichenmaschine purieren.

Zubereitung

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Gewirzmischung darin bei niedriger Temperatur 10
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Minuten braten. Die Cashewpaste und Salz zugeben und weitere 2 bis 3 Minuten braten. Die
Huhnerstucke hineingeben, die Hitze auf mittlere Temperatur stellen und das Fleisch 5 Minuten
unter mehrmaligem Wenden anbraten. 750 ml Wasser zugieBen und zugedeckt bei niedriger
Temperatur 10 Minuten kocheln lassen. Die restlichen Cashewnusse unterrihren und das Huhn
fertig garen. Das dunkle Huhnercurry mit ganzen Cashewnissen sollte eine samige Konsistenz
haben.
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Indische Kochkunst

Indian Butter Chicken
Murgh Makhani

Das Butterhuhn stammt aus der Moguln-Kiche und es gibt viele Rezepte daflur. Die Butter steht
fur geklarte Butter (Ghee) oder Butterschmalz. Reis ist die ideale Beilage und mit Roti oder
Naan-Boten kann die kostliche Sauce aufgenommen werden.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 3 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Kilogramm Brathahnchen

6 EL Ol

1 Prise Salz

FUr die Marinade

2 EL Ingwer-Knoblauch-Paste

2 EL rote Kaschmir Chili gemahlen
2 TL Koriander gemahlen

1 Y% TL Kreuzkimmel gemahlen
% TL Kurkuma gemahlen

1% TL Garam Masala

2 EL Limettensaft

500 g Joghurt aufgeschlagen
Fur die Sauce

125 g Ghee

750 g Tomate(n)

1 TL Cayennepfeffer

2 TL Bockshornblatter, gerebelt
Y TL Garam Masala

3 EL Sahne

Vorbereitung

Das Brathahnchen ohne Haut in mundgerechte Stlcke zerteilen. Die Tomaten kreuzweise
einritzen, mit heiBem Wasser Uberbrihen, und dann die Haut abziehen. Das Tomatenfleisch
anschlieBend im Mixer purieren.

Die Marinade vorbereiten

FUr die Marinade die Ingwer-Knoblauch-Paste, die gemahlenen Gewurze und den Limettensaft in
einer Schussel verrihren und salzen. Den Joghurt dazugeben und alles gut verruhren. Das
Hahnchenfleisch dazugeben und alles zut vermischen. Zugedeckt mindestens 3 Stunden, besser
uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Zubereitung

Das Ol in einem groRen, schweren Topf leicht erhitzen. Dann das Fleisch mit der Marinade
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dazugeben und zugedeckt etwa 25 Minuten kocheln, bis es gar ist. Gelegentlich umruhren, die
Sauce vorbereiten.

Fur die Sauce

In der Zwischenzeit fur die Sauce 1 EL Ghee in einer Pfanne erhitzen und die purierten Tomaten
darin etwa 5 Minuten garen, bis die Flussigkeit verdampft ist. Das restliche Ghee dazugeben und
schmelzen lassen, dann den Cayennepfeffer dazugeben und etwa 1 Minute unterrhren. Die
Bockshornkleeblatter und Garam Masala dauberstreuen und erneut salzen. Unmittelbar vor dem
Servieren die Sahne unterruhren.

Das Hahchnenfleisch in eine vorgewarmten Servierschissel geben und mit der Sauce uUbergieRen.
Kuchentipp fur Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Indische Kochkunst

Indisches Brathahnchen
Bhartiya Bhuna Hua Chicken

Indisches Brathahnchen, auch bekannt als Bhartiya Bhuna Hua Chicken, ist ein aromatisches und
warziges Gericht. Der Geschmack ist intensiv und reichhaltig, gepragt von einer Mischung aus
Gewdurzen wie Madras Chilipulver, Koriander, Kurkuma, Garam Masala, Ingwer und Knoblauch.
Das Hahnchen wird zuerst in diesen GewUlrzen mariniert und dann frittiert, wodurch die Aromen
tief in das Fleisch eindringen. Das Ergebnis ist ein saftiges, gut gewurztes Hahnchen mit einer
leicht scharfen Note, die durch die Verwendung von Chili verstarkt wird.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 5 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Huhnchenfleisch
500 ml Ol Zum Frittieren
Fur die Gewlrzmischung

1 Zwiebel(n)

2 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Madras Chilipulver

1 TL Garam Masala

1 TL Zitronensaft

1 TL Korianderpulver

1 TL Ingwer gerieben

Y2 TL Salz

Fur die Garnitur

1 Zwiebel(n)

2 Kartoffel(n)

2 Tomate(n)

Vorbereitung

Den Knoblauch, Ingwer und die Zwiebel schalen und fein hacken. Ingwer fur 1 TL reiben. Das
Hahnchen in groBere Teile zerlegen, mit der Gewirzmischung vermengen und 4 bis 5 Stunden
ziehen lassen. In der Zwischenzeit eine Kartoffel, eine Zwiebel schalen und in Scheiben
schneiden. Ol in einem Topf heiR werden lassen und die Kartoffel und die Zwiebel darin frittieren.
Die Tomate in Scheiben schneiden.

Zubereitung

Das Frittierfett erhitzen und das Hahnchen darin goldbraun frittieren. Herausnehmen und gut
abtropfen lassen. Das Hahnchen wird mit den frittierten Kartoffeln, Zwiebeln und der Tomate
garniert. Dazu passt Kurkuma-Reis.
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Indische Kochkunst

Indisches Linsengericht
Dal

Indisches Linsengericht, auch bekannt als Dal, hat einen reichen und wirzigen Geschmack. Es ist
ein herzhaftes Gericht, das oft mit einer Mischung aus verschiedenen Gewlrzen wie
Kreuzkimmel, Kurkuma, Ingwer und Knoblauch zubereitet wird. Die Linsen selbst haben eine
cremige Konsistenz, die durch das langsame Kochen entsteht.

Je nach Rezept kann Dal mild oder sehr scharf sein. Es wird oft mit Tomaten, Zwiebeln und
manchmal auch mit Kokosmilch oder Sahne verfeinert, was dem Gericht eine zusatzliche Tiefe
und Cremigkeit verleiht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 12 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g grune Linsen

1 Liter Wasser

1 Prise Meersalz

2 EL O

5 EL Weizenmehl

1 TL Madras Curry

2 TL Madras Chilipulver

Y% TL Kreuzkimmel

Zum Abschmecken

2 EL saure Sahne ————

Indisches 'I__i_r'15_e_hgericht

Vorbereitung

Die Linsen uber Nacht (oder etwa 12 Stunden) in reichlich Wasser einweichen. Das Wasser am
nachsten Morgen abgiefen. Die Linsen gut spulen, mit 2 Tassen Wasser und Meersalz zum
Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten garen.

Zubereitung

Das Ol in einem Topf erhitzen und das Mehl darin unter Riihren anrésten. Nach und nach mit dem
restlichen Wasser abléschen. Die Masse glatt ruhren und auf der ausgeschalteten Herdplatte 2
bis 3 Minuten aufwallen lassen. Den Curry, das Chilipulver und Kreuzkiimmel dazugeben und
unterziehen. Dann die Sauce unter die fertigen, abgegossenen Linsen rihren und mit der sauren
Sahne abschmecken.
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Indische Kochkunst

Lamm mit gebratenen Gewirzen
Bhuna Gosht

Bhuna bezeichnet eine charakteristische Kochmethode in der Curry-Zubereitung, bei der die
Gewdurze in Ol ohne Zugabe von Wasser unter standigem Ruhren angebraten werden. Ein Curry,
das die Bezeichnung Bhuna tragt, hat durch das lange Anbraten der Gewdrze - etwa 20 Minuten -
ein besonders intensives Aroma. Durch das standige Ruhren wird verhindert, dass die Gewurze
am Topfboden ansetzen. Das Fleisch wird ohne Zugabe von Wasser mit den Gewdurzen im
eigenen Saft gegart, dadurch erhalt dieses Gericht einen besonders kraftigen Geschmack. Das
Resultat ist ein kostliches Curry, das gleichermaBen gut mit Reis, Roti oder Brot schmeckt. Damit
sich der Arbeitsaufwand lohnt, ist dieses Rezept flur 1 Kilogramm Lammfleisch berechnet. Was
nicht sofort gegessen wird, 1asst sich gut einfrieren.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
5 EL Ol

3 Blatter Lorbeer

1 Kardamom, schwarz

2 Stange(n) Zimt

1 TL Pfefferkorner schwarz
6 Gewdulrznelke(n)

5 Zwiebel(n)

4 cm Ingwer

6 Zehen(n) Knoblauch

1 Chilischote(n) grin

1 Kilogramm Lammfleisch mit Knochen
1 Prise Salz

Y% TL Kurkuma

1 % TL Koriander

1 TL Kaschmir-Chilipulver
1 TL Garam Masala

250 g Tomate(n)

5 EL Joghurt

Zum Garnieren

1 Zweig(e) Koriander

Lamm mit gebratenen Gewdurzen

Vorbereitung

Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen, und fein hacken. Den Ingwer schalen und reiben oder
sehr fein hacken. Die Tomaten waschen und purieren, die Chili fein hacken (Achtung: Hande
waschen nicht vergessen!). Das Koriandergrin zum Garnieren hacken. Das Lammfleisch von den
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Knochen losen und in mundgerechte Warfel schneiden.

Zubereitung

Das Ol in einem Topf zusammen mit den Zimt- oder Lorbeerblattern, Kardamom und Zimtstange
erhitzen. Sobald die Blatter zu braten beginnen, die Pfefferkorner und die Nelken mitbraten. Nach
1 Minute die Zwiebeln einrihren und in etwa 15 Minuten mit leichter Farbe anschwitzen. Den
Ingwer, Knoblauch, grine Chili, Lammfleisch und -knochen sowie 1 Teel6ffel Salz zugeben und bei
niedriger Temperatur unter standigem Ruhren etwa 20 Minuten braten. Dabei alle paar Sekunden
die Gewlrze vom Topfboden kratzen. Falls das Ganze zu trocken wird, 2 Essloffel Wasser
zufigen. Kurkuma, Koriander, rotes Chilipulver und Garam Masala einstreuen und unter
standigem Rihren noch 5 Minuten mitbraten. 2 Essloffel Wasser und die purierten Tomaten
zugeben und unter haufigem Ruhren 5 Minuten kocheln lassen. Nun 1 Liter Wasser zugieBen und
15 Minuten kocheln lassen. Die Hitze reduzieren. Den Joghurt leicht aufschlagen, einrthren, alles
gut vermischen und das Lammfleisch bei mittlerer Temperatur gar schmoren. Mit gehacktem
Koriandergrin bestreuen und servieren.
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Indische Kochkunst

Lamm Rogan Josh
Rogan Josh

Heute ist Rogan Josh ein Klassiker der nordindischen Kuche. Seinen Ursprung hat dieses Gericht
in der Klche der Mogulen, die wahrend der heillen Monate in den indischen Ebenen wegen des
angenehmeren Klimas nach Kaschmit zogen. Seinen Namen verdankt das Gericht dem Wort
rogan, was soviel bedeutet wie Farbe und josh, was rot, Hitze und Leidenschaft meint. Seine
charakteristische leuchtend rote Farbe bekommt dieses Gericht durch die Verwendung von
Kaschmir-Chilipulver, welches auch fur das typische Aroma sorgt. Durch die Joghurt-Marinade
wird das Lammfleisch besonders zart und schmackhaft.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

700 g Lammkeule ohne Knochen
2 Tomate(n)

3 EL Butterschmalz

1 ¥ EL Ingwer-Knoblauch-Paste
2 EL Tomatenmark

2 Blatter Lorbeer

1 EL Koriander

1 TL Kaschmir-Chilipulver

1 Zwiebel(n)
Y TL Kurkuma Lamm Rogan Josh
1 TL Salz

Y% TL Garam Masala

Fur die Marinade

350 g Joghurt

Y% TL Asant

Vorbereitung

Den Asant zunachst in 2 EL Wasser auflésen, dann den Joghurt in einer groRen Schissel mit dem
aufgeldsten Asant verrihren. Das Lammfleisch zuerst von Fett und Sehnen befreien und dann in
ca. 5 cm grolBe Warfel schneiden. Die Lammwdrfel in der Marinade wenden und diese mit den
Handen grundlich in das Fleisch einreiben. 30 Minuten einweichen lassen. In der Zwischenzeit die
Tomaten entkernen und grob hacken, die Zwiebel schalen und ebenfalls grob hacken. Tomaten
und die Zwiebel im Morser oder Mixer zu einer Paste zerkleinern.

Zubereitung

Das Ghee in einer groBen Pfanne oder einem Brater mit dicht schlieBendem Deckel bei mittlerer
Hitze zerlassen. Die Knoblauch-Ingwer-Paste hineingeben und anbraten, bis der Knoblauch zu
duften beginnt. Tomaten-Zwiebel-Mischung, Tomatenmark, Lorbeerblatter, Koriander, Chilipulver
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und Kurkuma unterruhren, die Hitze reduzieren und auf niedriger Stufe unter gelegentlichem
Ruhren 5 bis 8 Minuten kocheln. Die Lammwurfel mit der Marinade und das Salz zugeben und 2
Minuten anbraten. Abdecken und bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Ruhren 30 Minuten
kocheln. Das Lamm sollte genug Flussigkeit abgeben, um nicht am Pfannenboden anzubacken,
wenn die Sauce aber zu trocken ist, sollte noch etwas Wasser untergeruhrt werden. Das Lamm
mit dem Garam masala bestreuen, die Pfanne wieder abdecken und das Gericht weitere 15 bis 20
Minuten kocheln, bis das Lammfleisch zart ist. Dann alles nochmals abschmecken. Das leuchtend
rote Kaschmir-Chilipulver, das Sie in indischen Lebensmittelladen bekommen, verleiht dem
Gericht ein besonders authentisches Aroma.
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Indische Kochkunst

Lamm-Kebab
Seekh Kebab

Seekh Kebab ist ein kostliches indisches Gericht, das aus gewurztem Hackfleisch besteht, das auf

SpieRe gesteckt und gegrillt wird. Der Geschmack ist intensiv und aromatisch, gepragt von einer

Mischung aus Gewdurzen wie Knoblauch, Ingwer, grinen Chilis, Garam Masala und manchmal

auch Minze und Koriander.Das Fleisch ist aulBen knusprig und innen saftig, was durch das Grillen

uber offener Flamme oder im Tandoor erreicht wirda[Ju. Die Kombination aus den Gewirzen und
der Grillmethode verleint dem Seekh Kebab einen rauchigen, wirzigen Geschmack, der oft mit

einem Spritzer Zitronensaft und einem frischen Minz-Chutney serviert wird.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Zweig(e) Koriander

1 Zwiebel(n)

1 Chilischote(n) grin

2 EL Joghurt

1 TL Kreuzkimmel

2 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Koriander

Y TL Salz

1 TL Madras Chilipulver Lammspiele
Y TL Piment gemahlen

1 TL Garam Masala

450 g Lammhack

5 EL Ol zum Besteichen

1 TL Madras Chilipulver

Zum Garnieren

1 Zitrone(n)

Vorbereitung

Die SpielRe vorbereiten: MetallspieRBe einfetten, HolzspieRe 20 Minuten wassern, damit sie nicht
anbrennen. Die Korianderblatter fein hacken, die Zwiebel, Chilischoten und gehackten
Korianderblatter in einer Schussel vermischen. Einige Korianderblatter fur die Garnitur abzupfen
und beiseite legen. Den Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken. In einer anderen
Schussel Joghurt mit Kreuzkummel, Ingwer, Knoblauch, gemahlenem Koriander, Salz, Chilipulver,
Piment und Garam Masala verrtuhren, dann zur Zwiebelmischung geben und alles gut vermengen.
Einen Grill vorbereiten und aufheizen.

Zubereitung

Das Lammfleisch zu der Mischung geben und gut durchkneten. Die Fleisch-Wurzmischung in 10
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bis 12 Portionen teilen. Je eine Portion um einen Spiel legen, dabei mit der Hand zu einem
Béllchen formen. Die FleischspieRe mit Ol bestreichen und auf dem Grill garen. Mit Chilipulver
und Korianderblattern garnieren zusammen mit den Zitronenspalten servieren. Dazu passt Reis
und Raita, z.B. aus Mohren oder Gurken.
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Indische Kochkunst

Lammfleisch mit Zwiebeln
Do Piadja

»Dopiaza« im Rezeptnamen ist ein Hinweis darauf, dass die Gerichte reichlich Zwiebeln
enthalten, und zwar in zweierlei Form, denn »Do« bedeutet »zwei« und »Piaza« heilst »Zwiebel«
Bei manchen dieser Rezepte werden am Ende der Garzeit rohe Zwiebeln untergemengt, die dem
Gericht knackigen Biss verleihen, hier werden dagegen Zwiebelringe und -wurfel mitgegart.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 1 Stunde(n)

Zutaten fir 4 Portionen
1200 g Lammfleisch

6 EL Joghurt

4 Zwiebel(n)

3 c¢cm Ingwer

8 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Wasser

10 EL Ol

Y Stange(n) Zimt

10 Kardamom, grun

2 TL Kreuzkimmel Lammfleisch mit Zwiebeln
Y% TL Cayennepfeffer

Y% TL Garam Masala

200 ml Wasser

1% TL Salz

10 Gewurznelke(n)

1 EL Koriander gemahlen

Vorbereitung

Das Lammfleisch in ca. 25 mm grolBe Wurfel schneiden. Drei von den 4 Zwiebeln in feine Ringe
schneiden und eine Zwiebel fein hacken. Den Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken.
Zubereitung

Den gehackten Ingwer und den Knoblauch mit 5 EL Wasser im Mixer mahlen, bis eine glatte Paste
entsteht. In einer schweren Pfanne das Ol bei mittlerer Warme erhitzen. Die Zwiebelringe in das
heiRe Ol geben und 10 bis 12 Minuten braten, bis sie eine rétlich-braune Farbe angenommen
haben. Dabei umruhren, die Hitze gegen Ende vielleicht etwas verringern. Die Zwiebeln mit
einem Schaumloffel aus der Pfanne heben, auf einem mit saugfahigem Papier ausgelegten Teller
ausbreiten. Zimt, Kardamom und Nelken in das heiBe Ol geben und etwa 5 Sekunden bei
mittlerer Hitze umrihren. Anschliefend so viele Fleischwdurfel hineingeben, wie die Pfanne in
einer Lage locker fassen kann. Das Fleisch von allen Seiten braunen. Die Fleischwurfel mit einem
Schaumloffel herausheben und in eine Schissel geben. Mit dem restlichen Fleisch auf gleiche
Weise verfahren. Die gehackte Zwiebel in das verbliebene Ol geben und unter standigem Ruhren
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bei mittlerer Hitze anbraten, bis die Rander braun werden. Die Ingwer-Knoblauchpaste
hinzugeben und weiterriihren, bis alles Wasser verkocht und das Ol wieder sichtbar ist. Die Hitze
etwas verringern, Koriander und Kreuzkimmel hinzufugen und Y2 Minute ruhren. Ein Essloffel
Joghurt zugeben und weiterrahren, bis er sich mit der Sauce verbunden hat. Mit dem restlichen
Joghurt auf gleiche Weise verfahren. Das Fleisch und den Saft, der sich in der Schussel
angesammelt hat mit 200 ml Wasser, Cayennepfeffer und Salz in die Pfanne geben. Alles gut
miteinander verruhren und zum Sieden bringen. Die Pfanne zudecken und alles bei schwacher
Hitze etwa 45 Minuten kochen, bis das Lammfleisch weich ist. Die gebratenen Zwiebeln und das
Garam Masala hinzufugen. Alles nochmals miteinander verrihren und weitere 2 bis 3 Minuten
ohne Deckel kochen. Dabei vorsichtig umruhren. Die Hitze abschalten und die Pfanne eine
Zeitlang stehen lassen. Das sich dabei absetzende Fett kann dann mit einem Lo6ffel abgeschopft
werden. Dieses Gericht kann im Voraus zubereitet und bei Bedarf aufgewarmt werden.
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Indische Kochkunst

Lammkoteletts mit Sesam
Champ Tilwale

Lammkoteletts werden in einer Joghurtmarinade mit Zitronenschale, Kreuzkimmel, Koriander,
Chilipulver gewurzt und knusprig gegrillt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
12 Lammkoteletts

Y% EL Sesamsamen

1 Prise Pfeffer

Fir die Marinade

4 EL Joghurt

1 Zitrone(n) abgerieben
1 ¥ TL Kreuzkimmel

1 % TL Koriander

Y TL Madras Chilipulver
1 Prise Salz

Zum Garnieren

3 Limette(n)

Vorbereitung

Die Schale der Zitrone abreiben. Joghurt, Zitronenschale, Kreuzkimmel, Koriander, Chilipulver
und Salz nach Geschmack fur die Marinade in eine Schussel geben und gut verrihren. Die
Lammkoteletts von den Fettrandern befreien und mit einem Fleischklopfer auf etwa 5 mm Dicke
reduzieren. Die Koteletts in die Marinade geben und gut darin vermischen. Bei
Zimmertemperatur 20 Minuten ziehen lassen oder zugedeckt 4 Stunden kalt stellen. Ggf. 20
Minuten vor dem Grillen aus der Kihlung holen. Die Limetten in Spalten schneiden. Einen Grill
vorbereiten.

Zubereitung

Die Koteletts in einer Lage auf den Grill geben und mit den Sesamkdrnern besteuen. Bei mittlerer
Hitze (oder 10 cm Entfernung von der Hitzequelle) 7 Minuten lang garen. Die Koteletts sollten
innen leicht rosa sein. Mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit Limettenspalten garniert
servieren.
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Indische Kochkunst

Linsen-Eintopf
Dal ka Soup

Linsen-Eintopf, auch bekannt als Dal ka Soup, ist ein sehr aromatisches und warmendes Gericht.
Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus wdarzig, leicht suf und herzhaft. Die

Hauptzutaten wie Linsen, Paprika, Zwiebeln, Knoblauch und verschiedene Gewurze wie Madras
Chilipulver und Madras Currypulver verleihen dem Gericht eine tiefe, komplexe Note.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 2 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Madras Chilipulver
2 EL Madras Curry

200 g Joghurt

2 EL saure Sahne

600 g Hammel oder Schaf
250 g schwarze Linsen

60 g Butter

1 TL Salz

300 g Paprika eingelegt

Vorbereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Zwiebeln, den Knoblauch, Chili-
und Currypulver, Joghurt und saure Sahne zugeben und alles zu einer Sauce vermischen. Darin
das gewdrfelte Fleisch 2 Stunden einlegen.

Zubereitung

Die Linsen waschen, kurz aufkochen und sofort wieder abgieRen. Danach das Fleisch bei geringer
Hitze 15 Minuten in heier Butter schmoren. Die Linsen, Salz, 750 ml Wasser zugeben, im
Schnellkochtopf 10 Minuten garen und die Paprikastreifen untermischen.
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Indische Kochkunst

Masala Huhn
Murgh Masala

Murgh Masala ist ein Geflugelgericht aus Nordindien und eignet sich wegen seiner guten
Bekommlichkeit fur jede Mahlzeit. Das Huhnchnefleisch wird in einer Sauce aus Tomaten, Ingwer
und Gewurzen gegart und mit Joghurt verfeinert.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Kilogramm Huhnchenfleisch
2 TL Kreuzkimmel gemahlen
2 TL Koriander gemahlen

1% TL Garam Masala

Y4 TL Kurkuma gemahlen

2 Zwiebel(n)

4 Zehen(n) Knoblauch

5 cm Ingwer

2 Tomate(n) -
3 EL Butterschmalz Masala Huhn
5 Gewdurznelke(n)

8 Kardamom, grun

1 Stange(n) Zimt

10 Curryblatter

150 ml Joghurt

1 Prise Salz

Vorbereitung

Das Fleisch von der Haut befreien und parieren. Wird Huhnchenbrust verwendet, wird diese in
mundgerechte Wirfel geschnitten. Kreuzkimmel, Koriander, Garam Masala und Kurkuma in einer
Schussel vermischen und das Fleisch damit einreiben. Die Zwiebeln, den Ingwer und den
Knoblauch schalen, die Zwiebeln fein und den Knoblauch und Ingwer grob hacken. Eine halbe
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer mit den Tomaten in einem Mixer zu einer glatten Paste
verarbeiten.

Zubereitung

Ghee in einer Pfanne oder im Karhai erwarmen, die Ubrigen Zwiebeln, Nelken, Kardamom, Zimt
und die Curryblatter bei mittlerer Hitzer darin anbraten, bis die Zwiebeln leicht gebraunt sind. Die
Paste hinzufugen und alles 5 Minuten kocheln lassen und mit Salz abschmecken. Nun das
marinierte Huhn dazugeben, den Joghurt einrihren und alles nochmal zum Kdcheln bringen. Alles
weitere 50 Minuten zugedeckt bei geringer Hitze kocheln lassen und gelegentlich umrahren, bis
die Sauce eine samige Konsistenz bekommt. Mit Salz abschmecken.
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Indische Kochkunst

Masala-Schweineschnitzel
Pork chop bhoona

Dieses Rezept stammt aus der nordindischen Region Bengalen und an der Verwendung von
Schweinefleisch merkt man den Einfluss der britischen Einwanderer. Die indische Bevdlkerung
Bengalens istuberwiegend hinduistischen Glaubens. Zwar ist der Genuss von Schweinefleisch bei
den Hindu nicht verboten, jedoch ernahrt sich ein GroRteil der Bevolkerung weitgehend
vegetarisch.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
8 Schweineschnitzel

1 TL Salz

1 TL Madras Chilipulver

1 ELOI

FUr das Masala

1 % TL Madras Chilipulver
1 TL Kurkuma

3 EL Ingwer-Knoblauch-Paste
3 Tomate(n)

4 EL Ol

Y% TL Bockshornklee

20 Curryblatter

2 Zwiebel(n)

2 EL Ketchup

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL Garam Masala

200 ml Wasser

Zum Garnieren

2 Kartoffel(n)

Y% TL Salz

Y% TL Kurkuma

2 EL O

1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Die Ingwer-Knoblauchpaste vorbereiten. Die Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln fur die Garnitur schalen und langs in Spalten schneiden. Den Koriander waschen,
abtupfen und hacken.

Zubereitung
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Die Schnitzel parieren und mit Salz und Chilipulver einreiben. Ol in einer groBen Pfanne oder
einem grofen Topf erhitzen und die Schnitzel darin portionsweise auf jeder Seite 2 Minuten
anbraten, bis sie leicht angebraunt sind. Die Schnitzel anschliefend aus dem Topf nehmen und
beiseite stellen. Fur das Masala nun Chilipulver, Kurkuma, Ingwerpaste, Knoblauchpaste und die
Tomaten in einer Schissel vermischen und beiseite stellen.Das Ol in einem Topf erhitzen, dann
die Bockshornkleesamen dazugeben und 1 Minute rosten. Sobald die Samen beginnen, zu
braunen, die Curryblatter und die Zwiebeln hinzufigen und 6 bis 8 Minuten weiterbraten, bis die
Zwiebeln eine goldbraune Farbe angenommen haben. Nun die Tomatenmischung in den Topf
geben und alles weitere 3 bis 5 Minuten garen, bis die Gewurze anfangen, zu duften. Die
Schnitzel wieder in den Topf geben, und dann Tomatenketchup, Salz und Zucker untermischen.
Die Schnitzel gleichmaBig mit der Sauce Uberziehen. 200 ml Wasser in den Topf geben und die
Hitze reduzieren. Alles bei mittlerer Hizte zugedeckt noch 15 bis 20 Minuten zu Ende garen, bis
das Fleisch vollstandig gar ist. In der Zwischenzeit die Kartoffeln in kochendem Wasser mit Salz
und Kurkuma 6 bis 8 Minuten garen, bis sie weich, aber noch leicht fest sind. Die Kartoffeln
herausnehmen, gut atropfen lassen, ggf. trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffeln darin goldbraun und knusprig braten, warm stellen. Die Schnitzel aus dem Topf
nehmen und auf einer Servierplatte warm stellen. Die Sauce offen noch einige Minuten weiter
kocheln lassen, bis sie etwas reduziert ist, nun das Garam masala unterrihren. Zum Servieren die
Sauce Uber die Schnitzel geben und die Kartoffeln rundherum anrichten, mit Koriandergrun
bestreuen. Dazu passen Chapatis, Reis oder Brot.
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Indische Kochkunst

Mildes Huhner-Kokos-Curry
Kozhi Mappas
Dies ist ein GeflUgelgericht aus Kerala.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
600 g Huhnchenfleisch

2 Zwiebel(n)

2 EL Ol

Y TL Chilipulver

% TL Kurkuma

2 TL Koriander gemahlen
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

400 ml Kokosmilch

4 EL Butterschmalz

2 Stange(n) Zimt

3 Gewurznelke(n)

1 TL Senfkorner, braun

Vorbereitung

Das Geflugelfleisch in mundgerechte Stlcke schneiden, die Zwiebeln schalen und langs in feine
Streifen schneiden.

Zubereitung

Ol in einer Pfanne oder Karahai erhitzen und die Zwiebeln darin pfannenriihren, bis sie leicht
angebraunt sind. Nun Koriander, Kurkuma und das Chilipulver dazugeben und alles kurz
weiterbraten. Das Fleisch dazugeben und 3 bis 5 Minuten anbraten, bis das Fleisch leicht
gebraunt ist. Nun mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschliefend 100 ml Kokosmilch und 50
ml Wasser angiellen. Die Hitze stark reduzieren und alles zugedeckt etwa 20 Minuten kocheln
lassen.

Die restliche Kokosmilch dazugeben und noch weitere 10 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln
lassen. In der Zwischenzeit Ghee in einer Pfanne erhitzen und darin die Zimtstangen, Nelken, und
Senfkdrner unter Rihren 2 Minuten roésten. Die Gewidrze zum Huhn geben und unterheben. Die
Hitze stark reduzieren und alles noch weitere 3 Minuten ziehen lassen. Mit Reis servieren.
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Indische Kochkunst

Pfeffrige Hahnchenbrust-Pfanne
Koli erachi molagu

Dieses Gericht kommt aus Tamil Nadu, wo es anlasslich von Festen wie Diwali und zu anderen
besonderen Gelegenheiten zubereitet wird. In manchen Dorfern dient es als Opfergabe. Durch die
Kombination der Gewurze und reichlich scharfen Pfeffer unterscheidet es sich von anderen
tamilischen Hahnchenfleischgerichten. Am besten genielSt man es zusammen mit indischem Brot
und einem kuhlen Glas Bier.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Hahnchenbrustfilet
3 EL Pflanzendl

Y% TL Senfkorner

10 Curryblatter

3 cm Ingwer

3 Zehen(n) Knoblauch

3 Chilischote(n)

2 Zwiebel(n) — ="
2 Tomate(n) — =i
1 Prise Pfeffer schwarz Pfeffrige Hahnchenbrust-Pfanne

Fur die Wurzpaste

1 EL Pflanzenal

100 g Kokosraspel

2 Gewurznelke(n)

2 Kardamom, grun

1 Prise Pfeffer schwarz

1 cm Zimtstange

Y TL Cayennepfeffer

Y TL Kurkuma gemahlen
1 TL Koriander gemahlen

Vorbereitung

Den Ingwer schalen und in feine Scheiben schneiden, den Knoblauch und die Zwiebeln schalen
und fein hacken. Die Tomaten mit heilem Wasser Uberbrihen, die Haut abziehen und hacken.
Die Chilischoten nach Geschmack von den Kernen befreien und in feine Scheiben schneiden. Die
Hahnchenbrust in 1 cm groBe Warfel schneiden, den Pfeffer in einem Mdérser oder Gewlirzmuhle
grob zerkleinern.

Zubereitung
Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Senfkorner hinzufigen. Wenn sie zu platzen
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beginnen, Curryblatter, Ingwer, Knoblauch und Chilischoten dazugeben und 3 Minuten braten. Die
Zwiebeln hinzufugen und braten, bis sie goldbraun sind. Die Tomaten dazugeben und 1 Minute
garen, dann sorgfaltig die Wlrzpaste und etwas Salz untermischen.

Die Fleischwurfel und 250 ml Wasser hinzufugen. Den Topfinhalt zum Kochen bringen und
zugedeckt etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist. Das Gericht heiS und mit
schwarzem Pfeffer bestreut servieren.

© 2025 coquina.de 52



Indische Kochkunst

Pizzabrot mit Hackfleisch
Paratha

Pizzabrot mit Hackfleisch, auch bekannt als Paratha, ist eine kostliche Fusion aus indischer und
italienischer Kuche. Dieses Gericht kombiniert die herzhaften Aromen von gewurztem Hackfleisch
mit dem knusprigen, buttrigen Teig eines traditionellen Parathas.

Der Geschmack ist reichhaltig und wdurzig, dank der typischen indischen Gewlrze wie
Kreuzkiimmel, Koriander und Garam Masala, die dem Hackfleisch hinzugeflgt werden. Der Teig
selbst ist weich und leicht knusprig, was einen wunderbaren Kontrast zur saftigen
Hackfleischflllung bietet. Oft wird das Pizzabrot mit Hackfleisch mit einem Hauch von Kase
Uberbacken, was dem Ganzen eine zusatzliche cremige Note verleiht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 45 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Weizenmehl

1 TL Salz

2 EL Butterschmalz
125 ml Wasser

Far die Fullung

1ELOI

250 g Rinderhack

1 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz
1 EL Madras Curry
Zum Besteichen

1 TL Butterschmalz

Vorbereitung

Das Mehl in eine grolle Schussel sieben und Salz darauf streuen. Das Butterschmalz schmelzen
und lauwarm zu dem Mehl geben, alles mit Wasser zu einem glatten Teig verarbeiten und 10
Minuten kneten. Mit einem feuchten Tuch zugedeckt 45 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebel und
den Knoblauch schalenund fein hacken.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Hackfleisch darin scharf anbraten. Zwiebel und Knoblauch zum
Hackfleisch geben und 5 Minuten mitbraten. Wenn alle Flussigkeit verdampft ist, mit Salz, Pfeffer
und Currypulver wurzen. Die Hackfleischmasse abkuhlen lassen. Den Teig in 16 Portionen
aufteilen und Kugeln daraus formen. Zu runden Fladen ausrollen und jeweils in die Mitte einen
Klecks Hackfleischmasse geben. Teigrander daruber schlagen und zusammenkneten. Erneut zu
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Fladen ausrollen und mit flussigem Butterschmalz einpinseln. In einer gusseisernen oder
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun backen. Diese Fladen isst
man mit verschiedenen Chutneys, sie schmecken auch mit Joghurtsauce sehr kostlich.
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Indische Kochkunst

Punjabi-Huhnchen
Punjabi Murgh

Dies ist ein einfaches aber pikantes Geflugelgericht aus dem Punjab, das sich in recht kurzer Zeit
zubereiten lasst.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

450 g Hahnchenbrust

2 EL Ol

6 Zehen(n) Knoblauch

3 c¢cm Ingwer

2 Chilischote(n) grin

1 Zwiebel(n) groR

1 Prise Salz

Y4 TL Kurkuma

1 TL Chilipulver

1 Tomate(n) grol

1 EL Garam Masala

3 Zweig(e) Koriander zum Wurzen
2 Zweig(e) Koriander zum Garnieren

Vorbereitung

Den Knoblauch, Ingwer und Zwiebel schalen und fein hacken. Die Chilischoten in sehr feine Ringe
schneiden, je nach Geschmack die Kerne entfernen.

Den Koriander waschen und abtupfen, Korianderblatter von 2 bis 3 Zweigen abzupfen und fein
hacken. Die Tomate Uberbrihen, dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch in feine Wurfel
schneiden. Das Hahnchenfleisch in 2 cm grolRe Wurfel schneiden.

Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Ingwer hinzugeben, gut verriihren und anbraten, bis
der rohe Geruch verschwindet. Die Chilischoten und Zwiebel hinzugeben, gut vermischen und 1
bis 2 Minuten anbraten. Salz, Kurkumapulver und rotes Chilipulver hinzugeben, gut verrihren und
1 Minute lang anbraten. Nun die Tomaten hinzufiigen und gut verrihren und anbraten, bis die
Tomaten weich und breiig sind. Das Hahnchenfleisch zugeben, umrihren und 3-4 Minuten
kochen. 200 ml Wasser zugeben, umruhren und 10-12 Minuten zugedeckt kochen lassen.
Garam-Masala-Pulver und Korianderblatter hinzugeben, gut verrdhren und 1 Minute kochen
lassen.

In eine Servierschussel umfullen, mit Korianderzweigen garnieren und heild servieren.
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Indische Kochkunst

Rotes Huhner Curry
Red Chicken Curry

Rotes Huhner Curry, auch bekannt als Red Chicken Curry, ist ein intensives und aromatisches
indisches Gericht. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus der Scharfe von Chili und
der Tiefe von Gewurzen wie Kreuzkummel, Koriander, Kurkuma und Garam Masala.

Die Sauce ist oft auf Tomatenbasis und wird manchmal auch mit Kokosmilch oder Sahne
verfeinert, was ihr eine cremige Konsistenz und eine leichte Sulle verleiht. Das Huhnerfleisch wird
in dieser wlrzigen Sauce gekocht, wodurch es zart und saftig bleibt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
900 g Huhnchenfleisch

6 Zehen(n) Knoblauch

4 cm Ingwer

2 Tomate(n)

1 EL Tomatenmark

1 TL Kreuzkimmelsamen

4 EL O

3 Zwiebel(n)

4 TL Madras Chilipulver

3 TL Koriander gemahlen

Y TL Kurkuma gemahlen Rotes Huhner Curry
1 TL Garam Masala

1 Prise Salz

1 TL Apfelessig

Vorbereitung

Falls Hihnerknochen vorhanden sind, daraus eine Bruhe zubereiten. Durch ein Sieb gielfen und
750 ml beiseite stellen. Den Knoblauch, Ingwer, Tomaten, Tomatenmark und Kreuzkimmelsamen
im Mixer purieren. Die Zwiebeln schalen und hacken.

Zubereitung

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin mit leichter Farbe anschwitzen. Das
Chilipulver unterrihren und bis 5 zahlen. 4 Essloffel Wasser zugeben, gut umrihren und zum
Kochen bringen. Gemahlenen Koriander und Kurkuma unter standigem Rihren 1 Minute
mitkochen. Garam masala untermischen, mit etwas Wasser betraufeln und 1 Minute gut
umruhren. Die Huhnerstlcke und etwa 1 Teel6ffel Salz zugeben und das Huhn in den Gewdurzen 5
Minuten anschmoren. Dabei standig wenden, damit das Fleisch nicht am Topfboden ansetzt. Nach
3 Minuten das Tomatenpuree einrahren. Nach weiteren 2 bis 3 Minuten die Hihnerbrahe oder die
gleiche Menge Wasser zugieBen und das Fleisch gar schmoren. Sobald das Fleisch weich ist, den
Essig unterrthren und noch 1 Minute durchziehen lassen. Heils servieren.
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Indische Kochkunst

Scharfes Huhnerfleisch mit griner Paprika
Murgh Jalfarezi

Dieses beliebte Gericht soll mit den Kéchen aus Bangladesch nach GroRbritannien gelangt sein. In
London gibt es zahlreiche Restaurants im bengalischen Viertel mit dem Anspruch, ihre Version
des Gerichts sei die autentische.Zuerst wird das Huhnchenfleisch angebraten, dann eine
Gewdurzpaste aus Knoblauch, Ingwer, Chili, Kreuzkimmel, Koriander und Kurkuma erstellt und
dann das Huhnchen mit Tomaten darin fertig gegart.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
60 g Butterschmalz

800 g Huhnchenfleisch

1 Zwiebel(n)

2 EL Ingwer-Knoblauch-Paste
2 Paprika grin

1 Chilischote(n) grin

1 TL Kreuzkimmel gemahlen
1 TL Koriander gemahlen

Y TL Chilipulver -
Y% TL Kurkuma gemahlen Scharfes Huhnerfleisch mit Paprika
Y4 TL Salz

400 g Tomate(n)

125 ml Wasser

1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit heilem Wasser Uberbrihen und enthauten, sobald sie sich
etwas abgekihlt haben. AnschlieBend fein wurfeln. Das Hahnchenfleisch in mundgerechte
Streifen schneiden, die Paprika entkernen und wdurfeln. Die Chilischote nach Geschmack
entkernen und fein hacken, die Zwiebel schalen und fein wirfeln. Die Korianderblatter abzupfen
und hacken.

Zubereitung

Die Halfte des Ghee in einem Kadhai, einem Wok oder einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze
zerlassen. Das Hahnchenfleisch zugeben und unter Rihren 5 Minuten rundum anbraunen, dann
mit einem Schaumloffel aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das Ubrige Ghee in der
Pfanne zerlassen. Die Zwiebel darin unter haufigem Ruhren 5 bis 8 Minuten anbraten, bis sie
gebraunt ist. Die Knoblauch-Ingwer-Paste zugeben und 2 Minuten mitbraten. Die Paprika in die
Pfanne geben und unter Ruhren 2 Minuten mitbraten.Chili, Kreuzkimmel, Koriander, Chilipulver,
Kurkuma und Salz unterrihren. Die Tomaten mit Saft und Wasser zugeben und zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren, das Hahnchenfleisch zugeben und das Gericht auf niedriger Stufe

© 2025 coquina.de 57



ohne Deckel 10 Minuten unter haufigem RUhren kocheln, bis die Paprika weich und das
Hahnchenfleisch so gar ist, dass beim Anstechen mit einem Messer der Bratensaft austritt. Mit
Koriander garnieren.
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Indische Kochkunst

Schwein-Vindaloo
Vindaloo

Vindaloo ist ein Gericht, dass in den Gegenden Indiens, die damals unter portugisischer
Herrschaft standen, haufig zubereitet wurde. Die charakteristische Wlrze des Vindaloo besteht
aus dem scharfen Geschmack der Chilischoten, garam masala, Knoblauch und Essig. Der Name
des Gerichts ist eine Persiflage der portugisischen Worter vinagre (Essig) und alho
(Knoblauch).Seine durchdringende Scharfe verdankt es den Chillies, die die Portugiesen
zusammen mit dem Essig einfuhrten, nachdem sie Goa 1510 erobert hatten. Goa blieb bis 1961
portugiesisch, bevor es wieder an Indien zurlckging. Ein Erbe der portugiesischen Herrschaft ist
die groBe christliche Bevdlkerung, die im Gegensatz zu vielen Hindus oder Muslimen auch
Schweinefleisch isst.

Herkunft: Indien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

15 Chilischote(n) rot, getrocknet
1 TL Kreuzkimmel

6 Gewurznelke(n)

1 Stange(n) Zimt

1 TL Pfeffer schwarz . y
1 Sternanis s -

1 TL Mohn -8 &

5 cm Ingwer ‘ -

10 Zehen(n) Knoblauch e

1 EL Tamarindenmark Schwein-Vindaloo
700 g Schweinefleisch

75 ml Ol

3 Zwiebel(n)

1 Prise Salz

Y% TL Palmzucker

15 Curryblatter

2 EL Apfelessig

500 ml Wasser

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, abtupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Die Chilischoten in
Wasser einweichen und danach fein hacken, nach Geschmack die Kerne entfernen (Achtung:
Hande waschen nicht vergessen!). Den Knoblauch, Ingwer und die Zwiebeln schalen, fein hacken.
Ingwer, Knoblauch, Tamarinde und Essig zusammen mit den Gewdulrzen in einem Mixer oder
Morser zu einer glatten Paste verarbeiten. Etwas von dieser Gewurzmischung unter das Fleisch
mischen und 15 Minuten marinieren lassen.
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Zubereitung

In der Zwischenzeit das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin 15 Minuten lang braun
anschwitzen. Nun die restliche Gewurzmischung dazugeben und alles weitere 5 Minuten lang
anschwitzen lassen. Mit etwas Wasser abloschen wenn die Mischung zu trocken wird. Die
Fleischwurfel portionsweise in den Topf geben. Darauf achten, dass die Temperatur im Topf sich
nicht zu stark abkuhlt, und alles 5 Minuten schmoren lassen. Nun 500 ml kochendes Wasser dazu
gieBen, das Salz hinzufugen und das Fleisch bei niedriger Temperatur gar kocheln. Den
Palmzucker und die Curryblatter unterrihren und alles weitere 4 Minuten kdcheln lassen. Heils
servieren. Der Essig und das Ol haben konservierende Wirkung. Das Gericht halt sich daher auch
2 Tage im Kuhlschrank und eignet sich gut zum Aufwarmen oder Einfrieren.
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Indische Kochkunst

Kichererbsenkonfekt
Besan ke Ladoo

Kichererbsenmehl erhalt man in indischen oder turkischen Laden. Falls die eigene Getreidemuhle
stark genug ist und eine genugend groRe Einlauféffnung hat, kann man es aber auch selbst
herstellen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Dessert, Sulsspeisen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
80 ml Ol

60 g Kichererbsenmehl
100 g Honig

60 ml Wasser

40 ml Ol

Zubereitung

Das Ol erhitzen, Kichererbsenmehl einriihren und etwas kécheln lassen. Dann Honig, Wasser und
das restliche Ol zugeben und 7 bis 10 Minuten kochen lassen. Auf eine gefettete Platte gieRen.
Vor dem Erstarren in Rauten schneiden und ganz abkuhlen lassen.
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Indische Kochkunst

Kokosballchen
Prassad

Kokosballchen, auch bekannt als Prassad, sind eine beliebte indische SuBigkeit, die oft bei
religiossen Zeremonien und besonderen Anlassen serviert wird. Diese Ballchen bestehen
hauptsachlich aus Maisgriels, Datteln, Mandeln und Kokosraspeln, Honig und manchmal auch
Milch oder Kondensmilch, die zu einer weichen, siffen Masse verarbeitet und dann zu kleinen
Ballchen geformt werden.

Der Geschmack von Prassad ist suf und leicht nussig, mit einem intensiven Kokosaroma. Die
Textur ist weich und leicht zah, was sie zu einem angenehmen Genuss macht. Oft werden sie mit
Kardamom oder anderen Gewdlrzen verfeinert, was ihnen eine zusatzliche aromatische Note
verleiht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Dessert, Suppen

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Butterschmalz

200 g MaisgrieR

600 ml Wasser

50 g Datteln getrocknet
50 g Mandeln

50 g Honig-Marzipan

2 EL Honig

Ya TL Zimt

Y4 TL Ingwer gemahlen
3 Kardamom, grun

1 Prise Meersalz

2 EL Kokosraspel

Vorbereitung

Das Butterschmalz in einen Topf geben und erhitzen. Den Maisgriel8 hineinschutten und unter
standigem RUhren anbraunen, bis er seinen angenehmen Duft verstromt. Dann den Topf von der
Herdplatte nehmen und unter standigem Rihren etwa 400 ml Wasser zugeben. Den Topf wieder
auf die Herdplatte stellen und bei mittlerer Hitze so lange kocheln, bis der GrieR das Wasser
aufgesogen hat. Den Griel8 zum Nachquellen beiseite stellen. Die Datteln in 200 ml Wasser zum
Kochen bringen und auf der ausgeschalteten Kochstelle etwa 10 Minuten zugedeckt quellen
lassen.

Zubereitung

Die Datteln im Mixer purieren. Die Mandeln fein mahlen, das Honigmarzipan zerbroseln und mit
den Datteln unter den Griel8 ruhren. Den Honig und die Gewurze erst dazugeben, wenn die Masse
nur noch handwarm ist. Dann nochmals gut durchruhren und weitere 10 Minuten abkuhlen
lassen. In der Zwischenzeit ein Schalchen mit Kokosraspeln flllen und einen Teller bereitstellen.
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Nun mit feuchten Handen aus dem GrieB etwa 5 cm groRe Ballchen formen und diese
nacheinander in Kokosraspeln walzen. Der Grief muss noch etwas weich sein, da sonst die
Kokosraspeln nicht kleben bleiben. Die Ballchen schon auf dem Teller platzieren und etwa eine
Stunde kuhl stellen.
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Indische Kochkunst

Konfekt mit Kokosnuss
Laddu

Laddu, insbesondere die Variante mit Kokosnuss, hat einen einzigartigen Geschmack, der oft als
nussig und suf beschrieben wird. Die Kombination aus gerdstetem Kichererbsenmehl, Kokosol
und Kokosraspeln verleiht dem Konfekt eine reichhaltige, leicht karamellisierte Note.

Die Textur ist weich und schmelzend, was das Laddu zu einem angenehmen Genuss macht.
Manchmal werden auch noch Gewlrze wie Kardamom oder Zimt hinzugeflgt, die dem Konfekt
eine zusatzliche aromatische Tiefe verleihen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Dessert, SuBspeisen

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Butter

400 g Kichererbsenmehl

4 EL Kokosraspel

1 EL Vanillezucker

1 Zitrone(n)

260 g Zucker

Vorbereitung

Die Butter schmelzen, das Kichererbsenmehl dazugeben. Sobald die Masse heils ist, auf kleiner
Flamme rosten, dabei standig rihren, da die Masse leicht ansetzt. Nach etwa 15 Minuten wird das
Mehl leicht braunlich und entfaltet seinen nussartigen Geschmack. Die Kokosflocken hinzuflgen,
umrthren und vom Herd nehmen. Die abgeriebene Zitronenschale und der Vanillezucker
dazugeben, den Puderzucker sieben und unterrahren.

Zubereitung

Zur Weiterverarbeitung gibt es nun zwei Moglichkeiten: a) entweder etwas warten, bis die Masse
abgekuhlt ist und dann zu Kugeln rollen, oder b) die Masse auf ein Tablett streichen und im
Kdhlschrank erstarren lassen. AnschlieBend die erstarrte Masse in Wirfel schneiden. Variante:
Anstatt Kokosflocken die gleiche Menge Sesamsamen nehmen. Nach der Zugabe vom Sesam und
bevor man Zitronenschale, Vanillezucker und Puderzucker zugibt, wird die Masse 5 bis 10
Minuten gerdstet, bis die Masse mittelbraun ist.
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Indische Kochkunst

Butterschmalz
Ghee

Viele indische Gerichte, vor allem solche aus dem Norden, verdanken ihr Uppiges Aroma
zumindest zum Teil dem Ghee, der indischen Variante des Butterschmalzes. Zu seiner
Herstellung wird die Butter zunachst erhitzt, um das reine Butterfett und die festen
Milchbestandteile voneinander zu trennen, dann lasst man das Ganze noch etwas kocheln, bis die
milchigen Teile leicht braunen, wodurch das Ghee ein nussiges Aroma bekommt, das es von dem
normalerweise bei uns verwendeten Butterschmalz unterscheidet. Ghee wird von vielen indischen
Kdochen bevorzugt verwendet, weil es besonders aromatisch ist und auch bei hohen
Temperaturen nicht verbrennt. Seines hohen Cholesteringehalts wegen wird es heute allerdings
haufig durch pflanzliche Ole, wie z.B. Sonnenblumen- oder Erdnussdl, ersetzt. Sie kdnnen Ghee in
indischen Lebensmittelladen kaufen, aber auch problemlos selbst herstellen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 750 g
1 Kilogramm Butter

Ghee

Zubereitung

Die Butter in Wurfel schneiden und in einem groRen, schweren Topf bei schwacher Hitze langsam
schmelzen lassen. Dabei Butter mit einem Loffel etwas bewegen, damit sie nicht braun wird.
Wenn die Butter vollstandig geschmolzen ist, die Hitze erhdhen und Butter einmal aufkochen
lassen, bis sie schaumt. Dann die Temperatur reduzieren und die Butter 30 bis 40 Minuten offen
sanft kocheln lassen. Dabei nicht mehr umrihren. Sobald sich die milchigen Teile goldgelb
verfarbt haben und das Ghee so klar ist, dass man den Topfboden sehen kann, das Ghee durch
ein feines Sieb, das mit einem Klchentuch ausgelegt ist, in ein sauberes Gefal abseihen. Evtl.
mehrmals abseihen, bis keine festen Teile mehr darin sind. Abkuhlen lassen. Sie konnen Ghee
monatelang an einem kuhlen und trockenen Ort aufbewahren. Wenn Sie mit Ghee kochen oder
frittieren, mussen Sie darauf achten, dass der Karai oder Topf immer trocken ist, sonst spritzt das
Ghee. Sie konnen Ghee auch im indischen Spezialgeschaft kaufen, fur Koche, die etwas Zeit
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sparen mochten, gibt es Ghee auch als Fertigprodukt.
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Indische Kochkunst

Garam Masala Gewurzmischung
Garam Masala

Es gibt unzahlige Versionen von Garam Masala, die Mischung ist von Region zu Region
unterschiedlich, und auch der individuelle Geschmack der Kochin ist fur die Mischung der
Gewdurze ausschlaggebend. Garam heiSt Ubersetzt warm bzw. heil. Das bedeutet, dass die
Gewurzmischung eine heilRe Mischung ist und eine angenehme Warme im Korper erzeugt. Garam
Masala immer erst kurz vor dem Servieren zu den Gerichten geben. Man kann Garam Masala in
einem luftdicht verschlossenen Gefall etwa ein halbes Jahr aufbewahren, ohne dass sich sein
Aroma verliert.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 3 Minuten
Zubereitungszeit: 3 Minuten

Zutaten fur 4 EL
1 EL Koriandersamen . v
1 EL Kreuzkimmelsamen o
1 TL Pfeffer schwarz

1 Stange(n) Zimt

6 Gewurznelke(n)

Garam Masala Gewdlrze

Vorbereitung

Alle Gewdurze in eine kleine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze etwa 3 Minuten unter Ruhren
anrosten. Wenn die Gewurze anfangen zu duften, herausnehmen und auf einen Teller legen. Mit
einem Holzloffel die Zimtrinde grob zerkleinern. GewlUrzmischung abkuhlen lassen.

Zubereitung

Die abgekuhlten Gewdurze in 2 bis 3 Portionen in eine elektrische Kaffeemuhle oder den
Mixaufsatz der Kuchenmaschine geben und so fein mahlen bis ein Pulver entstanden ist (man
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kann diese Arbeit auch mit einem Morser erledigen). In einem Glas mit einem festen Verschluss
aufbewahren.
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Indische Kochkunst

Goda Masala
SuBes Masala

Goda Masala ist eine spezielle Gewurzmischung, die es nur in der Kiche Maharashtras gibt. Die
hier verwendeten Gewdurze sind aromatisch und verleihen ein dezent sulles Aroma ohne einen
Hauch von Scharfe.

Goda oder Gott (ausgesprochen »goad-AH«) bedeutet auf Marathi »sufR«. Daher wird dies
manchmal als suBes Masala bezeichnet. Es sollte jedoch beachtet werden, dass Goda Masala ein
suBRes Aroma und keinen suBen Geschmack hat.

Diese aromatische Gewulrzmischung wird zu vielen Gerichten in Maharashtra hinzugefugt, die aus
Gemuse, Linsen und Reis bestehen. Einige Rezepte, die immer Goda Masala verwenden, sind:
Tendli Bhaat, Bharli Bhendi, Amti, Bharli Vangi und Katachi Amti.

Bitte beachten Sie, dass fast jede Zutat - einzeln - bei schwacher Hitze gerdstet wird. Es wird
empfohlen, sich auch daran zu halten, da die Gewlrze unterschiedlich schnell résten. Wenn Sie
versuchen, sie zusammen zu rosten, werden einige davon wahrscheinlich verbrennen.

Sie mussen gut eine Stunde einplanen, um dieses Masala zuzubereiten. Machen Sie sich also
einen klaren Zeitplan.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 250 g

2 TL Ol

8 EL Koriandersamen

2 EL Kreuzkimmelsamen

2 TL Kimmelsamen

7 EL Sesamsamen

6 EL Kokosraspel

5 getrocknete Chilischoten
Y TL Asant

4 Zimtstangen

Y4 TL Pfefferkorner schwarz
4 Sternanis

25 Gewdurznelke(n)

4 Kardamom, schwarz

6 Kardamom, grin

Y% TL Safran

3 EL Steinblumen

Vorbereitung

Bevor Sie mit dem Roésten der Gewurze beginnen, messen Sie alle Zutaten ab, sammeln Sie sie
und legen Sie sie beiseite. Verwenden Sie eine kleine, aber schwere Bratpfanne.

1 Teeloffel neutrales Ol in einer Pfanne erhitzen.
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Zubereitung

8 Essloffel Koriandersamen hinzufugen. Bei schwacher Hitze haufig umridhren und rosten, bis sie
duften und ihre Farbe andern. Auf einen Teller geben.

Anschlieend 2 Essloffel Kreuzkummel hinzufiigen. Nochmals bei schwacher Hitze umrihren und
rosten, bis sie duften und ihre Farbe andern. Auf denselben Teller legen.

2 Teeloffel Kimmel hinzufugen und auf die gleiche Weise rosten, bis es duftet.

Als nachstes kommen 7 Essloffel Sesamkorner; rosten, bis sie knistern und ihre Farbe andern.
Rihren Sie weiter, damit die Farbe gleichmalig wird. Sobald Sie fertig sind, nehmen Sie es
heraus und stellen Sie es auf demselben Teller wie alle anderen Zutaten beiseite.

6 Essloffel Kokosraspel goldbraun rosten. Um eine gleichmalSige Farbe zu erhalten, muss standig
geruhrt werden. Dann herausnehmen und beiseite stellen.

Flgen Sie 4 bis 5 zerkleinerte trockene rote Chilis in die Pfanne und résten Sie, bis sie einen
rauchigen, scharfen Duft entwickeln. Sie kdnnen die Chilis entkernen, wenn Sie ein milderes
Masala bevorzugen, oder sie ganz weglassen.

Ya Teel6ffel Asant hinzufigen und trocken rdsten, bis es duftet - das dauert ein paar Sekunden.
Denken Sie daran, die Hitze niedrig zu halten, wenn Sie eine schwere Pfanne oder Bratpfanne
verwenden.

Erneut 1 Teeléffel Ol in der Pfanne erhitzen.

Flgen Sie nun alle unten aufgefihrten duftenden Gewdurze hinzu:

- 4 bis 3 Zimtstangen

- 2 Teeldffel schwarze Pfefferkdrner

- 3 bis 4 Sternanis

- 25 Nelken

- Samen von 4 schwarzen Kardamomen
- 5 bis 6 grine Kardamome

- 1 Teeloffel Safran

- 3 Essloffel Steinblumen (Dagad Phool oder Patthar Ke Phool)

Bei schwacher Hitze etwa eine Minute lang rosten, bis die Gewurze aromatisch werden. Beiseite
legen.

Alle GewUlrze und die restlichen Zutaten abkuhlen lassen. Mahlen Sie alles portionsweise in einer
Mixer-, Kaffee- oder Gewlrzmuhle. Aufgrund des in den Gewdlrzen und Sesamkoérnern
enthaltenen Ols missen Sie die Seiten abkratzen und dann nach Bedarf weiter mahlen. Geben
Sie das gemahlene Goda Masala in eine Schussel und vermischen Sie alles gut. Wenn das Masala
aufgrund der Erhitzung des Mixers warm ist, lassen Sie es vollstandig abkuhlen.

Bewahren Sie das Goda Masala in einem sauberen, luftdichten Glas auf. Sie kdnnen es etwa 1 bis
2 Monate bei Raumtemperatur oder bis zu 6 Monate im Kuhlschrank aufbewahren.
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Indische Kochkunst

Ingwer-Knoblauch-Paste
Adrak-Lahsun Paste

Die Ingwer-Knoblauch-Paste ist in der indischen Klche eine oft verwendete Gewdlrzpaste. Ingwer
und Knoblauch werden zu gleichen Teilen erst geschalt, dann gehackt und dann zu einer glatten
Paste verarbeitet.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 200 g
100 g Ingwer

100 g Knoblauch

5 EL Wasser

Vorbereitung

Den Ingwer und Knoblauch schalen und grob hacken.

Zubereitung

Ingwer und Knoblauch im Mérser oder Mixer zu einer glatten Paste verarbeiten. Dabei etwas
Wasser hinzufugen. Die Ingwer-Knoblauch-Paste kann hervorragend in groBeren Mengen
vorbereitet und dann eingefroren werden. Dazu eignet sich ein Eiswurfelbehalter aus Metall, denn
Kunststoff nimmt Geruch und Geschmack an, oder man friert die Paste glatt gestrichen ein. Bei
Bedarf konnen dann einzelne Stlcke abgebrochen werden.
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Indische Kochkunst

Madras Curry Gewirzmischung
Madrasi Masala

Eine typische Gewurzmischung aus Sudindien: Die getrockneten Gewurze werden gerostet und
gemahlen und mit den restlichen Zutaten zu einer Paste verarbeitet.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fiir 1 Portionen
3 TL Koriander ganz

1 TL Senfkorner schwarz

2 TL Kreuzkimmel

1 TL Bockshornklee

1 TL Pfeffer schwarz, ganz

3 TL Curryblatter getrocknet
4 Chilischote(n) getrocknet
3 TL Kurkuma gemahlen

Madras Curry
Vorbereitung

Alle Zutaten auBer Chilischoten, Curryblatter und Kurkuma in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrosten, bis die Gewdrze zu knistern beginnen und ihr Duft aufsteigt.

Zubereitung

Die Gewdurze zusammen mit den Curryblattern und den Chilischoten in der Kichenmaschine zu
Pulver verarbeiten. In eine Schussel geben, mit dem Kurkuma vermischen und in einem gut
verschlieBbaren und lichtdichten Behalter aufbewahren. Dunkel und trocken gelagert, halt sich
das Curry mehrere Wochen.
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Indische Kochkunst

Mango Chutney
Aam ki Chutney

»Aam ki Chutney« ist eine indische Mango-Chutney, die aus rohen Mangos hergestellt wird. Der

Geschmack ist eine aufregende Mischung aus sufB, sauer und wdurzig. Hier sind einige der

typischen Geschmacksnoten:- StlSe: Durch die Zugabe von Zucker oder Jaggery (Palmzucker)

erhalt die Chutney eine angenehme SuRe.

- Saure: Die rohen Mangos bringen eine naturliche Saure mit, die das Gericht erfrischend macht.

- Wurze: Gewurze wie Kreuzkimmel, Senfkorner, Fenchelsamen und manchmal auch Chilipulver

verleihen der Chutney eine wurzige Note.

- Frische: Oft werden auch frische Krauter wie Koriander und Minze hinzugefugt, die fur

zusatzliche Frische sorgena[Ju.Diese Kombination macht »Aam ki Chutney« zu einem vielseitigen
Begleiter fur viele indische Gerichte wie Samosas, Pakoras oder auch einfach als Dip zu Brot.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 200 g
1 Mango

2 EL Limettensaft

1 EL Erdnussol

2 Schalotten

1 Zehen(n) Knoblauch
2 Chilischote(n) grun
1 TL schwarzer Senf
1 TL Koriander

5 EL brauner Zucker
5 EL Weinessig

1 TL Salz

1 Prise Ingwerpulver

Vorbereitung

Die Mango schalen, entkernen und fein hacken oder pdrieren. In einer Schissel mit dem
Limettensaft mischen und beiseite stellen. Die Schalotten und den Knoblauch schalen und fein
hacken. Die Chili nach Geschmack entkernen und in feine Ringe schneiden.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze heiR werden lassen, die Schalotten darin 3 Minuten
andunsten. Chili und Knoblauch dazugeben und weitere 2 Minuten mitdlnsten. Darauf achten,
dass die Schalotten nur glasig werden und nicht anbraunen. Die Mango mit dem Zucker, Essig,
Salz und Ingwerpulver dazugeben und alles gut verrihren. Die Hitze reduzieren und alles weitere
10 Minuten kocheln lassen, bis die Flussigkeit eingedickt ist. Vom Herd nehmen, abkuhlen lassen
und in einem keimfreien Behalter |uft dicht verschlossen kalt aufbewaren. Vor der Verwendung 3
Tage stehen lassen, im Kuhlschrank halt sich Mango Chutney noch 1 Woche.
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Indische Kochkunst

Panch Phoron Gewirzmischung
Panch Phoron

Panch Phoron heilst Ubersetzt auf deutsch einfach Funf-Gewurze-Mischung und ist eine klassische
Mischung, die hauptsachling in Ostindien und Bangladesch verwendet wird, sie hat ein leicht
bitteres, mild-scharfes Aroma.

Durch diese aromatische Vielfalt ist Panch Phoron vielseitig in der Klche einsetzbar und passt
ideal zu Eintopfen, Suppen, Fleischgerichten wie Huhn, Fisch sowie Gemuse und Hulsenfruchten.
In Indien wird Panch Phoron traditionell in Curry oder Dal verwendet. Hierzu werden die ganzen
Korner in Ol oder Ghee angerdstet. Auch als Marinade zum Grillen kann Panch Phoron verwendet
werden - egal ob flrs Fleisch oder Gemuse. Dazu die Korner fein mahlen und mit einem neutralen
Ol vermischen.

Die klassische Zusammensetzung von Panch Phoron besteht aus 5 Gewdlrzen zu je gleichen
Teilen: Schwarze Senfkdorner, Schwarzkiimmel, Fenchelsamen, Kreuzkiimmel, Bockshornklee. Wer
mochte, kann die Mischung auch seinem eigenen Geschmack anpassen und Panch Phoron
einfach selber machen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 1 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 50 g

1 EL Fenchelsamen

1 EL schwarze Senfkorner
1 EL Schwarzkimmel

1 EL Bockshornklee

1 EL Kreuzkimmel

Vorbereitung

Alle Zutaten miteinander vermischen und in ein luftdichtes GefaR geben.
Zubereitung

Die ganzen Kérner in heiBem Ol oder Ghee anrdsten, bis sich das Aroma voll entfaltet.
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Indische Kochkunst

Papadum
Papad

Pappadums sind hauchdunne Fladenbrote aus Linsen- oder Kichererbsenmehl und werden am
besten durch Frittieren zubereitet. In der indischen und tamilischen Kiche werden dies
knusprigen Brote als Beilage oder Zwischenmahlzeit gereicht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Getreide, Brotspeisen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 8 Portionen
640 g Kichererbsenmehl

1 TL Pfeffer schwarz

1 TL Kreuzkimmel gemahlen
Y TL Salz

1 Zehen(n) Knoblauch

250 ml Wasser

300 ml Ol

1 Prise Cayennepfeffer

Vorbereitung

Mehl (Kichererbsen- oder Linsenmehl) und die Gewurze Kreuzkimmel, Pfeffer und Salz grundlich
vermischen. Den Knoblauch sehr fein hacken und ebenfalls hinzugeben.

Zubereitung

Langsam Wasser hinzufugen, und rahren, bis sich ein fester Teig gebildet hat. Aus dem Teig etwa
walnussgroRe Stiicke formen und mit etwas Ol betrdufeln und sehr flach ausrollen. Zuletzt mit
einer Prise Cayennepfeffer bestreuen.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Papadams in das heiBe Ol geben und von jeder Seite fiir
eine Minute frittieren.
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Indische Kochkunst

Pikante Gewlrzpaste
Masala Bata

Dies ist eine Gewdlrzpaste aus Himachal Pradesh. Masala Bata passt zu vielen Fleischgerichten
und zu Eiercurry.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 800 g

4 Zwiebel(n)

12 cm Ingwer

8 Zehen(n) Knoblauch
5 Tomate(n)

4 Chilischote(n)

6 EL Weinessig

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen, langs halbieren und in Halbringe schneiden. Ingwer und Knoblauch schalen
und grob hacken. Die Tomaten waschen, vierteln und den Stielansatz entfernen. Die Chilischoten
waschen und den Stielansatz abschneiden (Achtung: Hande waschen nicht vergessen!!!).
Zubereitung

Alle Zutaten mit Essig in einen Mixer geben und zu einer feinen Paste purieren. Fur die spatere
Verwendung in ein verschlieBbares Glas umfullen und kuhl aufbewahren. Die Paste halt sich im
Kdhlschrank etwa 3 Wochen.
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Indische Kochkunst

Tandoori Gewurzmischung
Tandoori Masala

Tandoori Masala ist die klassische Gewulrzmischung fur Gerichte aus dem Pandschab. Die
Gerichte werden in einem speziellen Ofen, dem Tandoori-Ofen zubereitet. Der Tandoor ist ein
tonnenformiger Ofen, dessen Boden mit einem Holzkohlefeuer bis zur Rotglut erhitzt wird. Das
traditionelle Tandoori Masala gibt seine rote Farbe auch an die gewurzten Speisen weiter.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 50 g

2 TL Kreuzkimmelsamen
2 TL Koriandersamen

Y Stange(n) Zimt

1 TL Gewdurznelke(n)

1 TL Madras Chilipulver
1 TL Ingwerpulver

1 TL Kurkuma

1 TL Knoblauchpulver

1 TL MuskatblUtenpulver
1 TL Salz Tandoori Masala
Y4 TL Annattopulver

Vorbereitung

Die ganzen Gewdrze in einer schweren Pfanne ohne Fett rosten, bis sie anfangen, zu duften.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Zubereitung

Die gerOsteten Gewurze zusammen mit den Gewdrzpulvern in einem Morser oder einer
Gewurzmuhle grandlich mahlen und in ein luftdichtes Gefall geben.
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Indische Kochkunst

Walnuss Chutney
akharot kee chatanee

Akharot kee Chatanee ist eine indische Walnuss-Chutney, die besonders in der kaschmirischen
Klche beliebt ist. Der Geschmack dieser Chutney ist eine interessante Mischung aus nussig,
warzig und leicht su8. Die Walnusse verleihen ihr eine feine, knusprige Textur, wahrend Gewdrze
wie Kreuzkimmel, Koriander und manchmal auch Knoblauch und grune Chilis flr eine wuirzige
Note sorgen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
60 g Walnusse

200 ml Joghurt

1 Zweig(e) Koriander

1 Chilischote(n) grin

1 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

Zum Garnieren

10 Blatter Koriander

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Halfte der Walnlsse in einer GewlUrzmuhle mahlen
oder fein hacken. Die restlichen Walnusse grob per Hand hacken. Gehackte und gemahlene
Walnusse grundlich vermengen. Die Chili waschen und hacken (Achtung: Hande waschen nicht
vergessen!). Den Koriander zum Wurzen fein hacken, zum Garnieren einige Blatter abzupfen.
Zubereitung

Joghurt, Koriander, Chilischote und Knoblauch verrihren und abschmecken. Sie werden
feststellen, dass der Chutney sehr dick wird. In eine Servierschissel geben und mit
Korianderblattern garnieren. Im Kudhlschrank 1 bis 2 Tage haltbar. Fur den Knoblauch-Chutney
alle Zutaten in einem Morser oder Mixer mit Wasser zu einer glatten Paste verarbeiten. Vor dem
Servieren eine Stunde ziehen lassen. Im Kuhlschrank 1 bis 2 Tage haltbar.
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Indische Kochkunst

Auberginen nach indischer Art
Bada

Auberginen nach indischer Art (Bada) sind ein kostliches Gericht, das durch die Verwendung von
Gewdurzen und frischen Zutaten besticht. Der Geschmack ist intensiv und aromatisch, gepragt
von den gerosteten Auberginen, die eine rauchige Note haben. Die Auberginen werden oft mit
Gewurzen wie Kreuzkimmel, Koriander, Chilipulver und manchmal auch Ingwer und Knoblauch
kombiniert.

Das Gericht hat eine weiche, fast cremige Textur mit einer knusprigen Hulle, die durch das
Ausbacken der Auberginen erreicht wird. Die Gewurze verleihen dem Gericht eine angenehme
Scharfe und Tiefe, die typisch flr die indische Klche ist. Es ist ein vielseitiges Gericht, das sowohl
als Hauptgericht als auch als Beilage serviert werden kann.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Weizenmehl
300 ml Wasser

% TL Cayennepfeffer
Y TL Kreuzkimmel

1 Zweig(e) Koriander
1 Frahlingszwiebel(n)
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Aubergine(n)

6 EL Ol

Vorbereitung

Den Koriander und die Fruhlingszwiebeln fein schneiden, die Aubergine waschen, der Lange nach
halbieren und in Scheiben schneiden.

Zubereitung

Mehl und Wasser in einer Schussel gut verrihren. Sollte in der Festigkeit einem Omelettenteig
entsprechen. Alle Zutaten auBer Aubergine und Ol zum Teig geben und gut vermengen. Die
Auberginenscheiben durch den Teig ziehen und in heiBem Ol schwimmend backen.
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Indische Kochkunst

Champignon-Pakoras mit Knoblauch
Puntutan kulun pakorukkal

Indische Champignon-Pakoras mit Knoblauch sind eine kostliche und knusprige Vorspeise. Sie
bestehen aus in Teig getauchten und frittierten Champignons, die mit Knoblauch und
verschiedenen Gewulrzen wie Koriander, Chiliflocken und Salz verfeinert werden. Der Geschmack
ist eine wunderbare Kombination aus der erdigen Note der Champignons, der Wurze des
Knoblauchs und der knusprigen Textur des frittierten Teigs.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
175 g Kichererbsenmehl
Y% TL Salz

Y4 TL Backpulver

1 TL KreuzkiUmmel

1 TL Madras Chilipulver
200 ml Wasser

1 Zwiebel(n)

5 Zehen(n) Knoblauch
500 ml Ol zum Frittieren
500 g Champignons
Zum Garnieren

1 Zitrone(n)

1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Die Knoblauchzehen und die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Zitrone in Spalten schneiden,
den Koriander waschen, abtupfen und die Blatter abzupfen.

Zubereitung

Das Mehl, Salz, Backpulver, Kreuzkimmel und Chilipulver in eine Schussel geben und grundlich
vermengen. Eine Mulde in die Mitte dricken und nach und nach das Wasser unterrihren, bis ein
Teig entsteht. Den Knoblauch und die Zwiebel unter den Teig heben und die Mischung 10
Minuten ziehen lassen. Einen Frittiertopf zu einem Drittel mit Pflanzendl flllen, und diesen
erhitzen auf 180° C, oder bis ein Warfel Brot vom Vortag innerhalb von 30 Sekunden braun wird.
Das Frittiersieb in das heiBe Ol hinab lassen. In der Zwischenzeit die Champignons in den Teig
geben und unterrihren, bis sie gleichmaltig mit Teig Uberzogen sind. Jeweils einige Champignons
aus dem Teig nehmen und in das heiBe Ol tauchen. Etwa 2 Minuten frittieren oder bis sie
goldbraun gebacken sind. Mit einem Schopfléffel aus dem Ol nehmen und auf Kichenpapier
abtropfen lassen, wahrend die Ubrigen Champignons in gleicher Art portionsweise gebacken
werden. Mit grobem Salz bestreuen und mit Zitronenscheiben und Korianderblattern garnieren.
Heils servieren. Ganze weiBe Champignons werden in gewurzter Knoblauchbutter gewalzt und
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anschlieBend in Frittierol goldbraun gebacken.
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Indische Kochkunst

Fladenbrot aus Weizenmehl
Naan

Diese mit Treibmittel zubereiteten Brotfladen werden in Indien seit der Zeit der Mogul-Herrscher
gebacken - traditionell, indem man die ausgerollten Teigstucke an die heille Innenwand eines mit
Holzkohle befeuerten Tandoor-Ofens druckt. Man kann Naan aber auch in einem gewdhnlichen
Backofen backen. Dieses Rezept ist speziell fur den Backofen entwickelt. Wichtig ist, dass Sie den
Backofen und das Backblech lange genug auf der hochsten Temperaturstufe vorheizen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Weizenmehl

1 TL Puderzucker

1 Prise Salz

30 g Butter

3 EL Milch

200 g Joghurt

1 EL Ei(er)

1 Hefe

Naan

Vorbereitung

Die Butter zerlassen, das Ei schlagen. Mehl, Zucker und Salz in eine Schussel geben. Wenn man
Trockenhefe verwendet, wird auch diese unter das Mehl gemischt. (Frische Hefe wird in etwas
Milch aufgelést und in die Mitte des Mehls gegeben, mit ein wenig Mehl vermischt und zum
Gehen stehen lassen). Milch und Joghurt werden erwarmt, die Hefe (Frischhefe), Butter und das Ei
darunter gemischt. Nun wird eine Vertiefung in das Mehl geformt und die Milchmischung in
Etappen hineingegeben. Nach jeder Zugabe gut mischen. Sollte die Teigmasse zu klebrig sein,
gibt man noch ein bisschen Mehl dazu. Nun den Teig ca. 15 Minuten kneten, bis er weich und
geschmeidig ist. Mit einem feuchten Tuch zudecken und zur Seite stellen, bis er zu doppelter
Grolse aufgegangen ist.

Zubereitung

Den Teig in 2 Stlcke oder Portion teilen, zu Kugeln formen und abermals 15 Minuten gehen
lassen. Nun die Kugeln ausrollen (ca. 4 mm) dick. Die Fladen mit zerlassener Butter bestreichen
(man kann noch einige Korner "Lengkuas" = schwarzer Zwiebelsamen darauf streuen). Bei 200°C
(Umluft 180°C) ca. 10 Minuten backen. Heils servieren. Naan kann auch kalt gegessen werden, es
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sollte aber noch frisch sein. Es schmeckt hervorragend zu Currygerichten.
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Indische Kochkunst

Frittiertes Gemise
Pakora

Pakoras werden unter anderem auch mit Auberginen, Zwiebeln, Kartoffeln, Klrbis, Paprika oder
Chili zubereitet. Hierfur das Gemuse in Scheiben schneiden.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 EL Kichererbsenmehl

2 TL O

1 TL Backpulver

Y TL Salz

75 ml Wasser

300 g Blumenkohl

Zum Frittieren

300 ml Ol

Vorbereitung

Den Blumenkohl in kleine Roschen zerteilen.

Zubereitung

Fir den Teig alle Zutaten zu einem glatten Teig verriihren. Das Ol in einem Wok oder einem
groflsen Topf erhitzen. Das Gemuse in den Teig tauchen und so viele Scheiben wie moglich in dem
heillen Fett goldgelb und knusprig ausbraten. Dazu schmeckt Pfefferminzchutney sehr gut.
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Indische Kochkunst

Grune Bananenballchen
Hari Kele ke Balls

Indische Grune Bananenballchen, auch bekannt als Hari Kele ke Balls oder Kachhe Kele ke Kebab,
haben einen einzigartigen Geschmack und eine interessante Textur. Sie werden aus rohen
Bananen (grinen Kochbananen) hergestellt und sind oft vegan und glutenfrei.

Diese Ballchen haben einen milden, leicht sulllichen Geschmack, der durch die Gewlrze wie
Koriander und Chili erganzt wird. Die Kombination aus den Gewurzen und der naturlichen Sul3e
der Bananen ergibt einen ausgewogenen und aromatischen Geschmack.

Die Ballchen sind auBen knusprig und innen weich. Die rohe Banane verleiht ihnen eine cremige
Konsistenz, die durch das Braten oder Backen eine angenehme Knusprigkeit erhalt.

Oft werden die Ballchen mit einem wurzigen Koriander-Chutney oder einer JoghurtsoRe serviert,
was den Geschmack noch weiter verstarkt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, GemuUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kochbanane(n)

1 Chilischote(n) grun

1 Zwiebel(n)

1 Zweig(e) Koriander

1 EL Weizenmehl

Y TL Salz

Zum Braten

6 EL Ol

Vorbereitung

Die Chilischote waschen und fein hacken (Hande waschen nicht vergessen!). Die Zwiebel schalen
und fein hacken.

Zubereitung

Die Banane weich kochen, schalen und kalt werden lassen. Die Banane zerdrucken. Mit den
librigen Zutaten mischen. 8 kleine Ballchen formen und flachdriicken. In dem Ol goldgelb und
knusprig braten. Einmal wenden.
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Indische Kochkunst

Indische Fladen
Chapati

Dies ist das tagliche Brot fur Millionen Inder - von den Allerreichsten bis zu den Allerarmsten. Mit
seiner weichen, formbaren Konsistenz ist es ideal, um Saucen zu dippen oder mundgerechte
Happen von einem Gericht zu nehmen. Dadurch werden Messer und Gabel UberflUssig.
Traditionell werden die flachen Chapatis aus Atta gebacken, einem speziellen
Weizenvollkornmehl, das man in indischen Lebensmittelladen bekommt. Sie konnen aber auch
normales Vollkornmehl nehmen, aus dem vor der Teigbereitung die groben Kleieanteile
herausgesiebt werden sollten. Indische Koche, die diese Chapatis mit groBem Geschick laufend
frisch zubereiten und servieren, rollen den Teig mit einem kurzen Nudelholz aus, das in der Mitte
dicker ist als an den Enden, und backen die Fladen auf einer flachen, gusseisernen Platte, der
Tawa. In einer normalen Bratpfanne gelingen sie aber ebenso gut.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Weizen

1 Prise Meersalz

2 EL Sonnenblumenol

150 ml Wasser

3 Kardamom, grun gemahlen
Zum Besteichen

2 EL Butter

Indische Fladen (Chapati)
Vorbereitung

Den Weizen maoglichst frisch fein mahlen und mit 1 Prise Salz und Kardamom gut vermischen.
Das Ol dazugeben und alle Zutaten einige Minuten kneten, bis das Ol gleichmaRig verteilt ist. Das
Wasser hinzufligen und so lange kneten, bis ein zusammenhangender Teig entsteht. Zuletzt den
Teig auf einer bemehlten Flache kneten, bis er schon geschmeidig ist. Den Teig in 8 gleich grolie
Stucke teilen, die Stucke zu Kugeln formen und etwa tellergrofs ausrollen. Die ausgerollten Fladen
ubereinander legen und immer etwas Mehl dazwischen geben. Die Fladen abdecken, damit sie
nicht austrocknen.

Zubereitung

Die Pfanne ohne Fett erhitzen und die Chapatis nacheinander leicht braun backen. Eigentlich ist
es mehr ein Trocknen, das ein wenig Fingerspitzengefuhl erfordert: Die Pfanne darf nicht zu heils
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sein, der Teig sollte weder kleben noch Risse bilden. Optimal sind die Chapatis, wenn sich beim
Backen eine groRe Blase bildet, die zwar wieder zusammenfallt, die Fladen aber schon locker
macht. Die Fladen nach Belieben mit Butter bepinseln und maoglichst frisch servieren.
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Indische Kochkunst

Ingwer-Chutney
Adrak ki Chutney
Dies ist ein klassisches Chutney aus Awadh.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Zutaten fur 250 g

Vorbereitung

Den Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken.

Das Ol in einer schweren Pfanne erhitzen. Den Ingwer darin bei schwacher Hitze etwa 3
Minutenunter Rihren anbraunen. Mit einem Schaumléffel herausnehmen. Das Ol in der Pfanne
lassen.Den Ingwer mit Tamarindenmark und Palmzucker oder braunem Zucker im Mixer purieren.
In eine Schussel fullen.

Zubereitung

Das Ol in der Pfanne wieder erhitzen. Kreuzkimmel, Knoblauch, Senfkérner, Curryblatter und
getrocknete Chilischoten darin bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute unter Rihren anbraunen, bis die
Senfkdérner zu springen beginnen. Das Asantpulver unterrihren. Salzen. Die Masse im Marser
oder Mixer grob purieren, dann sorgfaltig unter die Ingwermischung rahren. Dieses Chutney sollte
am Tag der Zubereitung serviert werden.
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Indische Kochkunst

Joghurtsauce zum Brot
Roti ke Saath Dahi ki Chutney

Dies ist eine typische Joghurt-Dipsauce, gewurzt mit Minze und Pimentbeeren. Sie passt perfekt
zu Naan-Brot, Chapati oder Paratha.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Milchspeisen

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 ml Joghurt

1 Prise Salz

1 TL Minze getrocknet

1 Prise Piment gemahlen

Zubereitung
Joghurt mit dem Schneebesen cremig schlagen, Salz und Gewdlrze unterrihren. EisgekUhlt zu den
indischen Pizzabroten, Parathas, servieren.
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Indische Kochkunst

Kuirbis mit Gewirzen
Masala Kaddu

Masala Kaddu, oder gewurzter Kurbis, ist ein kostliches indisches Gericht, das durch seine
reichhaltigen Aromen besticht. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus suB, wurzig
und leicht scharf. Die Hauptzutaten wie Kurbis, Kurkuma, Chilipulver und verschiedene Gewdlrze
verleihen dem Gericht eine tiefe, erdige Note.

Der Kurbis wird in einer Mischung aus Gewulrzen wie Zwiebeln, Senfkdrnern und getrockneten
Chilischoten angebraten, was ihm eine knusprige Textur und einen intensiven Geschmack
verleiht. Die Zugabe von Kokosmilch oder Joghurt kann das Gericht zusatzlich cremig machen
und die Scharfe etwas mildern.

Insgesamt ist Masala Kaddu ein sehr aromatisches Gericht, das perfekt zu Reis oder Roti passt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL O

Y% TL schwarzer Senf

2 Chilischote(n) rot

1 Zwiebel(n)

450 g Kurbis

Y% TL Kurkuma

Y TL Madras Chilipulver
Y% TL Salz

15 Curryblatter

Vorbereitung

Die Zwiebel in dunne Scheiben schneiden, den Klrbis in ca. 1 cm breite Wurfel zerteilen.
Zubereitung

Das Ol auf ziemlich hoher Stufe erhitzen. Senfkérner und rote Chilis hineingeben und etwa 15
Sekunden schmoren lassen. Die Zwiebel dazugeben und goldgelb braten. Kirbis, Kurkuma,
Chilipulver und Salz hinzugeben und alles 2 bis 3 Minuten unter Ruhren braten. Deckel auflegen
und bei reduzierter Hitze weitere 10 Minuten garen.
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Indische Kochkunst

Kartoffel-Platzchen
Aloo Papdi Chaat

Kartoffel-Platzchen, auch bekannt als Aloo Papdi Chaat, sind ein beliebtes Street-Food aus Delhi.
Diese Platzchen bestehen hauptsachlich aus Kartoffeln und werden oft mit verschiedenen
Chutneys und Joghurt serviert. Der Geschmack ist eine wunderbare Mischung aus wurzig, suf$ und
leicht scharf, was durch die verschiedenen Gewurze und Chutneys erreicht wird.

Die Kartoffelplatzchen selbst sind aulen knusprig und innen weich, was durch das Braten bei
niedriger Hitze erreicht wird.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Kilogramm Kartoffel(n)

1 Prise Meersalz

1 TL Kreuzkimmel gemahlen
1 TL Madras Curry

Y4 TL Ingwer gemahlen

1 Msp Madras Chilipulver

6 EL Ol zum Braten

Vorbereitung

Die Kartoffeln waschen und in reichlich kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten garen. Dann die
Kartoffeln schalen und durch eine Presse drucken. Mit der Hand den Kreuzkimmel, Curry, den
Ingwer, 1 Messerspitze Chilipulver und Meersalz unterkneten.

Zubereitung

Mit befeuchteten Handen aus der Masse kleine Platzchen von 3 bis 4 cm formen. Dies geht am
leichtesten, indem man zuerst mit den Handen kleine Kugeln formt, die man dann auf einer
bemehlten Flache zu etwa 1 cm dicken Platzchen zusammendriickt. In einer Pfanne Ol erhitzen
und die Platzchen darin von beiden Seiten schon braun braten.
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Indische Kochkunst

Kartoffeln mit schwarzem Pfeffer
Aloo Kali Mirch

Aloo Kali Mirch ist ein indisches Gericht, das hauptsachlich aus Kartoffeln und schwarzem Pfeffer
besteht. Der Geschmack ist wurzig und leicht scharf durch den schwarzen Pfeffer, wahrend die
Kartoffeln eine angenehme, weiche Textur bieten. Das Gericht wird oft mit Ghee (geklarter
Butter) und KreuzkiUmmel zubereitet, was ihm eine zusatzliche aromatische Note verleiht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
10 Kartoffel(n)

2 EL Butterschmalz

3 Zehen(n) Knoblauch

2 cm Ingwer

1 TL Salz

Y TL Kurkuma

1 ¥~ TL Pfeffer schwarz
250 ml Sahne

Zum Garnieren

1 Zweig(e) Koriander Kartoffeln mit schwarzem Pfeffer

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken, den Ingwer schalen und reiben. Die Kartoffeln waschen,
schalen und in Warfel schneiden. Den Koriander waschen, abtupfen und die Blatter abzupfen.
Zubereitung

Ghee in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, Knoblauch und Ingwer dazugeben und
anbraten, bis der Knoblauch beginnt, eine braune Farbe anzunehmen. Nun die Kartoffeln
hinzufugen und umrUhren. Das Salz, Kurkuma und Pfeffer hinzu geben und alles grundlich
vermischen. Nun die Sahne dazugieBen und alles bei kleiner Hitze zugedeckt dunsten, bis die
Kartoffeln gar sind. Achten Sie dabei darauf, dass dabei nichts anbrennt. Mit Koriander garnieren
und heil8 servieren.
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Indische Kochkunst

Knoblauch Chutney
lahasun kee chatanee

Indisches Knoblauch Chutney, auch bekannt als Lahsun ki Chatni, hat einen intensiven und
warzigen Geschmack. Es ist bekannt fur seine kraftige Knoblauchnote, die durch die Zugabe von
roten Chilis eine scharfe und pikante Note erhalt. Oft wird es mit Gewurzen wie Kreuzkimmel und
Koriander verfeinert, was dem Chutney eine zusatzliche Tiefe und Komplexitat verleiht.

Dieses Chutney passt hervorragend zu vielen indischen Snacks und Gerichten, wie z.B. Pakoras,
Samosas oder auch als Beilage zu Hauptgerichten. Es kann auch als Dip fur Brot oder als Wurze
fur Sandwiches verwendet werden.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 60 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
10 Zehen(n) Knoblauch
100 g Erdnusse

2 EL Kokosraspel

3 Chilischote(n) grun
4 EL Zitronensaft

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Koriander

1 Prise Salz

Zum Garnieren

1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Die Knoblauchzehen und die Erdnusse zur weiteren Verarbeitung schalen, die Chilischoten
waschen und grob hacken. Die Chili waschen und hacken (Achtung: Hande waschen nicht
vergessen!). Den Koriander waschen, abtupfen und die Blatter abzupfen.

Zubereitung

Alle Zutaten in einem Morser oder Mixer mit Wasser zu einer glatten Paste verarbeiten. Vor dem
Servieren eine Stunde ziehen lassen. Im Kuhlschrank 1 bis 2 Tage haltbar.
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Indische Kochkunst

Knoblauch-Chutney
llligada Chutney
Dies ist ein traditionelles Chutney aus Andhra Pradesh

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fir 250 g

125 ml Sesamol

3 EL Chilipulver rot

1 EL Bockshornkleesamen
20 Limette(n)

2 Knolle(n) Knoblauch

1 Prise Salz

Fur die Gewlrzmischung
1 ELOI

2 Chilischoten getrocknet
4 Curryblatter

1 EL Senfkdrner

Vorbereitung

Die Bockshornkleesamen in einem Morser oder Gewlrzmuhle fein mahlen, den Knoblauch
schalen und und langs in Scheiben schneiden. Den Saft der Limetten in einer Fruchtpresse
auspressen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Chilipulver und Bockshornklee darin bei schwacher Hitze etwa30
Sekunden unter Ruhren anbraunen. Salzen.Den Limettensaft unterrGhren und etwa 5 Minuten
kocheln lassen. Den Knoblauch zufugen und alles weitere 5 Minuten kdcheln lassen.
Zubereitung

Fir die Gewirzmischung das Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Chilischoten, Curryblatter
undSenfkérner darin 1 bis 2 Minuten unter Rihren kraftig braunen. Uber die Knoblauchmischung
geben. Dieses Chutney wirkt verdauungsfordernd und halt sich bis zu 1 Woche im Kihlschrank.

© 2025 coquina.de 94



Indische Kochkunst

Madras-Kartoffeln
Madrasi Aloo

Madras-Kartoffeln, Bombay-Kartoffeln - Versionen dieses Kartoffelgerichts erscheinen unter
verschiedenen Namen auf den Speisekarten der meisten indischen Restaurants. Fest kochende
Kartoffeln sind am besten geeignet, weil sie beim Anbraten nicht zerfallen. Sie konnen aber auch
eine mehlig kochende Sorte verwenden, wenn es Sie nicht stort, dass die Kartoffeln beim Braten
die Form verlieren.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Kilogramm Kartoffel(n)

40 g Butterschmalz

2 TL Senfsamen schwarz

1 Zwiebel(n)

4 Zehen(n) Knoblauch

3 cm Ingwer

1 Chilischote(n) rot

1 TL Kreuzkummel gemahlen
% TL Koriander gemahlen

1 Prise Salz Madras-Kartoffeln
1 Zweig(e) Koriander

Vorbereitung

Die Kartoffeln schalen und je nach GroSe halbieren oder vierteln. In einen groBen Topf mit Wasser
geben und bei starker Hitze in ca. 5 bis 8 Minuten gar kochen. In der Zwischenzeit die Zwiebel,
Ingwer und den Knoblauch schalen. Die Zwiebel in Ringe schneiden, den Knoblauch und Ingwer
fein hacken. Die Chilischote fein hacken und nach Geschmack die Kerne zuvor entfernen. Die
Kartoffeln gut abtropfen und abkuhlen lassen.

Die Korianderblatter abzupfen und fein hacken.

Zubereitung

Das Ghee in einem Kadhai, einem Wok oder einer groen Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen.
Die Senfsamen zugeben und ca. 1 Minute ruhren, bis sie platzen.

Die Zwiebel zugeben und unter haufigem Rihren 5 Minuten anbraten, dann Knoblauch, Ingwer
und Chili zugeben und mitbraten, bis die Zwiebel gebraunt ist. Kreuzkimmel und Koriander
zugeben und gut unterrahren.

Die Kartoffeln zugeben und unterruhren, bis sie heis und mit den Gewurzen bedeckt sind. Mit Salz
abschmecken und dem Koriander garnieren.
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Indische Kochkunst

Pappadum-Curry
Papad Ki Sabzi

Papad Ki Sabzi aus Rajasthan:

Pappadums sind hauchdunne Fladenbrote aus Linsen- oder Kichererbsenmehl und werden am
besten durch Frittieren zubereitet. In der indischen und tamilischen Kuche werden dies
knusprigen Brote als Beilage oder Zwischenmahlzeit gereicht. In diesem Rezept werden sie fur
ein cremiges Joghurt-Curry verwendet.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 Papadam

2 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

6 EL Joghurt

Y TL Kurkuma gemahlen
3 TL Koriander gemahlen
1 TL Chilipulver

1 Prise Salz

2 EL Ol

Y TL Kreuzkimmel

2 Zweig(e) Koriandergrun

Vorbereitung

Die Fladen jeweils in 6 dreieckige Stucke brechen, dazu am besten zuerst mit einem spitzen
Messer eine Bruchkante anritzen und den Fladen dann an dieser durchbrechen. Die Zwiebeln
schalen, in feine Streifen schneiden.

Den Knoblauch schalen und in den Joghurt pressen. Kurkuma, gemahlenen Koriander und
Chilipulver mit dem Joghurt mischen und mit Salz abschmecken.

Den frischen Koriander waschen, abtupfen und fein hacken.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne oder im Wok erhitzen. Den Kreuzkimmel mit den Zwiebeln unter Rihren
braun anbraten.

Die Joghurtmischung und 100 ml Wasser zugeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze 5 bis 10
Minuten kochen lassen, bis das Ol anfangt sich an der Oberflache abzusetzen.

Die Pappadumstucke in die Sauce geben, eventuell noch etwas Wasser zugeben und 10 Minuten
kocheln lassen, bis die Pappadums weich sind. Das Koriandergrun uber das fertige Gericht
streuen.
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Indische Kochkunst

Pikante Gelbe Linsen
Mung Dhuli Dal

Pikante Gelbe Linsen, auch bekannt als Mung Dhuli Dal, sind ein aromatisches und herzhaftes
Gericht aus Indien. Der Geschmack ist eine wunderbare Kombination aus wurzig, leicht scharf und
erdig. Die Hauptzutaten wie gelbe Linsen (Mung Dal) und verschiedene Gewlrze wie Kurkuma,
Kreuzkimmel und Zimt verleihen dem Gericht eine tiefe, komplexe Note.

Die Gewurze sorgen fur eine angenehme Warme und Tiefe, wahrend die Linsen selbst eine
weiche, cremige Textur haben. Insgesamt ist Mung Dhuli Dal ein sehr nahrhaftes Gericht, das
perfekt zu Reis oder Naan passt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g gelbe Linsen

4 EL Butterschmalz

Y TL Kreuzkimmel

Y, Stange(n) Zimt

5 Chilischote(n) getrocknet
Y TL Madras Chilipulver

Y4 TL Kurkuma

1 TL Salz

350 ml Wasser

Zum Garnieren

1 Zweig(e) Koriander Pikante Gelbe Linsen

Vorbereitung

Die Linsen in ein Sieb geben, unter kaltem flieBendem Wasser waschen, bis das ablaufende
Wasser klar ist. Das Dal eine Stunde einweichen und dann gut abtropfen lassen. Den Koriander
waschen, abtupfen und grob hacken.

Zubereitung

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen, Kreuzkimmelsamen, Zimt und Chilischoten
dazugeben und nur kurz, ca. 45 Sekunden, anrosten. Die Linsen zuflugen, umrihren und etwa 5
Minuten braten. Chilipulver, Kurkumapulver und Salz zugeben, alles gut vermischen. Das Wasser
zugielBen, alles wieder zum Kochen bringen. Nun die Hitze reduzieren und die Linsen halb
zugedeckt etwa 10 bis 12 Minuten kocheln lassen. Mit dem gehackten frischen Koriander
garnieren. Als Beilage zu Fleisch- oder Huhnchen gerichten oder einfach mit Roti oder Reis
servieren.
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Indische Kochkunst

Pilaw mit Erbsen
Matar Pulao

Fur dieses indische Reisgericht werden Erbsen mit Gewurzen angebraten. AnschlieBend bekommt
der Reis ein cremig-wurziges Aroma durch die Zugabe einer Sahne-Gewurzmischung.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen

5 Safranfaden

1 EL Rose

150 ml Sahne

Y EL Zimt gemahlen

Y. TL Pfeffer schwarz

Y4 TL Gewurznelke(n) gemahlen
1 Prise Salz

4 EL Ol

Y% TL Kreuzkimmel

2 Curryblatter Pilaw mit Erbsen
2 cm Ingwer

350 g Erbsen

350 g Basmatireis

600 ml Wasser

Vorbereitung

Die Ingwerwurzel schalen und klein hacken.

Zubereitung

Den Safran zerdrucken, mit Rosenwasser vermischen, zusammen mit Zimt, Pfeffer, Nelken und
Salz in die Sahne ruhren. 6l in einem Topf erhitzen, Kreuzkimmel, Curryblatter und Ingwer
hineinrihren. Die Erbsen und den Reis dazugeben, unter Umrihren kochen, bis der Reis Farbe
annimmt. Das Wasser dazu giellen, aufkochen und unbedeckt kdcheln lassen, bis praktisch das
ganze Wasser aufgesaugt ist. Die gewurzte Sahne daruber gieSen. Mit einem Stick Folie und dem
Deckel bedecken, auf der kleinstmdglichen Hitze 20 Minuten belassen.
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Pilaw mit Kokos und Milch
Nariyal aur Doodh ke Saath Pulao

Pilaw mit Kokos und Milch ist ein sehr aromatisches und cremiges Gericht. Der Geschmack ist
eine wunderbare Mischung aus suf$, nussig und leicht wurzig. Die Kokosraspel verleihten dem
Pilaw eine samtige Textur und eine subtile SURe, die perfekt mit den Gewurzen harmoniert.

Oft werden auch Zutaten wie Rosinen und Pistazien hinzugefugt, die dem Pilaw zusatzliche Textur
und Geschmack verleihen.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
325 g Basmatireis

3 EL Kokosraspel

2 Chilischote(n) grin

1 TL Salz

Y TL Zucker

2 EL Weintrauben / Sultaninen / Rosinen / Korinthen
1 EL Pistazien

2 Blatter Lorbeer

1 Stange(n) Zimt

4 Kardamom, grun

3 EL Butterschmalz

550 ml Milch

275 ml Wasser

Vorbereitung

Den Reis mit allen trockenen Zutaten vermischen. Die Pistazienkerne in Stifte schneiden.
Zubereitung

Butterschmalz erhitzen und die Reismischung darin 5 Minuten anbraten. Milch und Wasser
dazugeben, zum Kochen bringen. Nun den Deckel auflegen und bei kleinster Stufe ca. 20 Minuten
kdcheln lassen, bis alle Flissigkeit verdampft ist. Mit einer Gabel auflockern und heil8 servieren.
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Rote Linsen mit gebratenen Zwiebeln
Tali Hui Pyaz ke Saath Lal Masoor

Rote Linsen mit gebratenen Zwiebeln, auch bekannt als Tali Hui Pyaz ke Saath Lal Masoor, sind
ein sehr aromatisches und herzhaftes Gericht. Der Geschmack ist eine wunderbare Mischung aus
wdarzig, leicht sus und herzhaft. Die roten Linsen haben eine weiche, cremige Textur, die perfekt
mit den knusprigen, karamellisierten Zwiebeln harmoniert.Die gebratenen Zwiebeln verleihen
dem Gericht eine suBe und leicht rauchige Note, wahrend die Gewurze wie Kreuzkimmel,
Kurkuma und Knoblauch fur eine tiefe, erdige Wurze sorgen. Die Kombination aus den weichen
Linsen und den knusprigen Zwiebeln macht dieses Gericht besonders befriedigend und vielseitig.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g rote Linsen

1 Liter Wasser

Y TL Kurkuma

Y TL Kreuzkimmel

2 Tomate(n)

Y% TL Salz

2 Chilischote(n) grun

1 Zweig(e) Koriander

3 EL Butterschmalz

3 Zehen(n) Knoblauch

2 Zwiebel(n) Rote Linsen mit gebratenen Zwiebeln
2 Blatter Lorbeer

Vorbereitung

Die Linsen mit dem Wasser in einem groen Topf zum Kochen bringen. Kurkuma, Kreuzkimmel
und Tomaten zugeben und mit den Linsen mischen. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen,
den Knoblauch fein hacken und die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die Hitze reduzieren und ca.
20 bis 30 Minuten kocheln lassen, bis die Linsen weich sind. Den Koriander waschen, abtupfen
und die Blatter abzupfen.

Zubereitung

Das Salz und die Lorbeerblatter beifigen. Den Topf vom Herd nehmen. In einem kleinen Topf das
Ghee erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin goldgelb braten. Die Mischung auf dem
Gemuse verteilen, mit Korianderblattern garnieren und mit Reis servieren.
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Safran-Reis
Kesar Chawal

Kesar Chawal, auch bekannt als Safranreis, ist ein indisches Gericht, das durch seine einzigartige
Kombination von Aromen besticht. Es wird mit Safran und Rosenwasser zubereitet, was dem Reis
eine goldene Farbe und ein blumiges, leicht sufliches Aroma verleiht. Oft werden auch Nusse und
Trockenfrichte hinzugeflgt, die dem Gericht eine zusatzliche Textur und Geschmackstiefe
geben.Der Geschmack von Kesar Chawal ist reichhaltig und aromatisch, mit einer subtilen SuRe
und einem Hauch von Exotik durch den Safran. Es wird haufig als Dessert oder als Beilage zu
besonderen Anlassen serviert.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Basmatireis

400 ml Wasser

1 EL Mandelblattchen

FUr das Safranwasser

12 Safranfaden

2 EL Rosenwasser

Vorbereitung

Die Safranfaden mit 2 EL warmen Wasser in eine kleine Schussel geben und leicht zerstol3en,
damit sich das Safranaroma besser entfalten kann. Den Reis waschen und 30 Minuten in kaltem
Wasser einweichen lasssen. Die Mandelblattchen in eine heille Pfanne geben und kurz anrdsten.
Zubereitung

Wasser und Reis in einen Topf geben und aufkochen lassen. Nun das Safranwasser hinzugeben,
umrahren und die Hitze reduzieren, weitere 10 Minuten kocheln lassen, bis der Reis das gesamte
Wasser aufgenommen hat. AnschlieBend die Hitze weiter reduzieren und den Reis weitere 10
Minuten zugedeckt ziehen lassen. So wird der Reis locker und trocken. Den Reis auf einer
Servierplatte anrichten und mit den Mandelblattchen bestreuen.
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Tomatensauce nach indischer Art
Bhartiya Shaili ki Tamatar ki Chutney

Tomatensauce nach indischer Art, oder Bhartiya Shaili ki Tamatar ki Chutney, ist ein wurziges und
aromatisches Gericht, das oft als Beilage zu verschiedenen indischen Speisen serviert wird. Diese
Chutney wird aus reifen Tomaten hergestellt und mit einer Vielzahl von Gewlrzen wie
Kreuzkimmel, Koriander, Ingwer, Knoblauch und Chili verfeinert.

Der Geschmack dieser Tomatensauce ist intensiv und vielschichtig. Die Tomaten bringen eine
naturliche Sule und Saure mit, die durch die Gewurze perfekt erganzt wird. Die Chutney hat eine
angenehme Scharfe und eine tiefe, wurzige Note, die sie zu einer idealen Begleitung fur Gerichte
wie Dosa, Idli oder auch einfach als Dip fur Brot macht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
9 Tomate(n)

3 TL Kreuzkimmel

2 Y2 TL Koriander

1 TL Kurkuma

1 TL Cayennepfeffer

1 Prise Pfeffer schwarz
6 cm Ingwer

10 Zehen(n) Knoblauch
200 ml Wasser

6 EL Ol

4 Zwiebel(n)

8 EL Joghurt

1 Prise Salz

1 TL Garam Masala

1 EL Sahne

Vorbereitung

Die Tomaten in kochendem Wasser abschrecken, enthauten und in kleine Wurfel schneiden.
Ingwer und Knoblauch schalen und hacken, danach mit Wasser im Mixer mahlen, bis eine glatte
Paste entsteht. Die Zwiebeln schalen und hacken.

Zubereitung

In einem Topf das Ol bei mittlerer Warme erhitzen. Die Zwiebeln darin unter stdndigem Rihren
dunsten, bis sie eine mittelboraune Farbe annehmen. Die Ingwer-Knoblauchpaste zufiugen und
riihren, bis das Wasser aus der Mischung verdampft ist und das Ol wieder sichtbar wird. Den
Kreuzkimmel, Koriander, Cayennepfeffer und Kurkuma zugeben und 20 Sekunden weiterrthren.
Sofort die zerkleinerten Tomaten zufiugen und auf mittlere Hitze verringern. Unter weiterem
Ruhren die Mischung 3 bis 4 Minuten duansten und dabei die Tomatensticke mit einem
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Schaumloffel zerdricken. Einen Essloffel Joghurt zugeben und verrthren, bis er sich mit der
Sauce verbunden hat. Mit dem restlichen Joghurt auf gleiche Weise verfahren. Mit Salz
abschmecken und zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Minuten kocheln lassen. Vor dem Servieren
nach Geschmack mit Garam Masala und Rahm verfeinern.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Zwiebel-Chutney
Pyaz ki Chutney
Dies ist ein klassisches Chutney aus Hyderabad.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 400 g

3 EL Tomatenmark

6 EL Erdnussol

100 g Urad-Dal Linsen

1 Prise Asantpulver

5 Zwiebel(n)

2 Chilischote(n) rot, getrocknet
2 cm Ingwerwurzel

5 Zehen(n) Knoblauch

Fur die Gewlrzmischung

2 TL Erdnussol

2 Chilischote(n) rot, getrocknet
Y, EL Senfkorner

Vorbereitung

Das Tamarindenmark in einer Schussel mit 2 Essloffeln Wasser glatt ruhren.

Die Linsen abspulen, abtropfen lassen und abtrocknen. Die Zwiebeln und den Ingwer schalen und
grob hacken.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Linsen darin bei mittlerer Hitze, etwa 2 Minuten unter
RUhrenanbraunen. Asantpulver und Zwiebeln hinzufugen und unter Rihren 1 bis 2 Minuten
mitbraunen. Tamarindenmark, Chilischoten, Ingwer und Knoblauch zugeben und weitere 1 bis 2
Minuten rahrbraten. Abkuhlen lassen.

Die abgekuhlte Mischung in den Mixer geben und mit 4 Essloffeln Wasser grob purieren. In eine
Schussel fullen.

Fir die Gewirzmischung das Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Chilischoten darin bei
mittlerer Hitze einige Sekunden unter Ruhren anbrdaunen. Die Senfkdrner zufligen und etwa 1
Minute unter RUhren braunen, bis sie zu springen beginnen.

Die Mischung sorgfaltig unter das Chutney ruhren. Mit Salz abschmecken. Das Chutney sollte
sofort serviert werden.
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Gurken-Raita
Raita

Indische Gurken-Raita ist ein erfrischender Joghurt-Dip, der oft als Beilage zu scharfen Gerichten
serviert wird. Der Geschmack ist leicht und kihlend, mit einer angenehmen Mischung aus
Joghurt, Gurken und Gewulrzen wie Kreuzkimmel.Die Gurke verleiht dem Raita eine knackige
Textur, wahrend der Joghurt eine cremige Basis bietet. Die Gewurze und der Kreuzkimmel fugen
eine aromatische Note hinzu, die das Ganze sehr erfrischend macht. Es erinnert ein wenig an
griechisches Tsatsiki, ist aber oft milder und weniger knoblauchlastig.

Herkunft: Indien
Kategorie: Getranke, Milchspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Salatgurke

1 TL Kimmel

500 g Dickmilch

Y4 TL Kreuzkimmel

Y4 TL Madras Chilipulver

1 TL Meersalz

Vorbereitung

Die Gurke nur abwaschen, wenn sie aus biologischem Anbau stammt, andernfalls schalen.
Zubereitung

Die Halfte des Kimmels in einem Morser zerstoBen. Die Dickmilch in einer Schale mit dem
zerstollenen Kummel, dem Kreuzkimmel, dem Chilipulver und dem Meersalz verrihren. Die
Gurke grob raspeln und mit der Sauce vermischen. In ein kleines Gefall umfullen und mit dem
restlichen Kimmel garnieren. Zum Garnieren bieten sich in der indischen Kuche immer die
bunten Gewulrze wie Kurkuma, Chilipulver oder Masala an.
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Indische Kochkunst

Karotten-Raita
Raita

Eine indische Karotten-Raita ist eine erfrischende und leicht wurzige Beilage. Sie kombiniert den
sullichen Geschmack von geraspelten Karotten mit dem cremigen und leicht sauerlichen
Geschmack von Joghurt. Typische Gewurze wie Kurkuma, Koriander und manchmal ein Hauch von
Chili verleihen der Raita eine aromatische Note.

Die Raita ist besonders beliebt als kuhlende Beilage zu scharfen Currys und anderen wurzigen
Gerichten, da der Joghurt hilft, die Scharfe auszugleichen. Insgesamt ist sie eine harmonische
Mischung aus suf$, wlrzig und erfrischend.

Herkunft: Indien
Kategorie: Getranke, Milchspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Karotte(n)

500 g Dickmilch

Y% TL Kurkuma

Y% TL Koriander

% TL Madras Curry

% TL Madras Chilipulver

1 Prise Meersalz

Vorbereitung

Die Karotten grundlich barsten und abspulen.

Zubereitung

Die Dickmilch oder den Joghurt in einer Schale mit Kurkuma, dem Koriander, dem Chilipulver und
Meersalz verruhren. Dann die Karotten in die Sauce hineinreiben und nochmals gut durchrthren.
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Kartoffel-Raita
Raita

Eine indische Kartoffel-Raita ist ein erfrischender und wurziger Joghurt-Dip, der oft als Beilage zu
Currys, gegrilltem Fleisch oder Gemuse serviert wird. Der Geschmack ist eine harmonische
Mischung aus den milden, erdigen Aromen der Kartoffeln und der cremigen, leicht sauerlichen
Basis des Joghurts. Gewurze wie Kurkuma, Koriander, etwas Chilipulver und manchmal auch
Minze oder Korianderblatter verleihen der Raita eine zusatzliche Tiefe und Frische.

Herkunft: Indien
Kategorie: Getranke, Milchspeisen

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Kartoffel(n)

250 g Dickmilch

% TL Kurkuma

% TL Koriander

Y TL Madras Curry

Y TL Madras Chilipulver

1 Prise Meersalz

Vorbereitung

Die Kartoffel schalen und kochen. Abkuhlen lassen und danach zerstampfen.

Zubereitung

Die Dickmilch mit den Gewdurzen vermischen. Den Kartoffelbrei unter die Dickmilch ziehen und
gut verrUhren,

© 2025 coquina.de 107



Indische Kochkunst

Mango-Lassi
Aam ki Lassi

Cremiges, eisgekuhltes Mango-Lassi ist ein unschlagbares Erfrischungsgetrank fur heille Tage.
Besonders kostlich schmeckt es mit Alphonso-Mango, deren Fleisch in indischen
Lebensmittelladen in Dosen angeboten wird, was zugleich Zeit bei der Zubereitung spart.

Herkunft: Indien
Kategorie: Getranke, Digestif

Vorbereitungszeit: 2 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Glaser

1 Mango

700 g Joghurt

250 ml Wasser

2 EL Zucker

1 Limette(n)

16 Eiswdurfel

1 Prise gemahlener Ingwer zum Garnieren

Mango-Lassi

Mango

Vorbereitung

Die Mango schalen und in grobe Sticke schneiden.

Zubereitung

Das Mangofleisch mit dem Joghurt in einem Mixter oder einer Klichenmaschine zu einer glatten
Masse purieren. Das Wasser dazugeben und alles grundlich vermengen. Nach Belieben mit
Zucker suflen, dann mit Limettensaft abschmecken. Eiswurfel in die Glaser geben und das
Mango-Lassi daruber geben. Nach Belieben etwas gemahlenen Ingwer daruber streuen.

Die bendtigte Zuckermenge hangt davon ab, wie siB die Mango ist. Ubrig gebliebene
Mangostucke eignen sich sehr gut fur einen Obstsalat.
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