Kate Reiserer

Fotografie: Arnold Péschl

BAI

50 Kultrezepte

aus der Gewlrzkiche

Woestindiens




jtﬁl‘)al‘t

Ven Inseln zur Megastadt

Die Grundlagen der Kiiche

(Dle. @ezey‘te

Frihstlck

Mittags und abends
Vegetarisch
Aus dem Meer
Vom Land

Beilagen

Streetfood und Snacks

Stlles

Getranke

Gewlirze

12

14
36
40
60
74
92
16

156
182
200



Cbemm-(.j yec’ml.s

Ein facettenreiches Land - regionale Unterschiede
der indischen Kiche

Shree Thaker Bhojanalay - der Himmel auf Erden

flr vegetarisches Essen
Wie keimt man Hulsenfrichte?
Leopold Café
Dabbawallas - hausgemachtes Essen, ganz egal wo

Blick in die Kiiche - traditionelle und
moderne Kochutensilien

Fladen, Brotchen und Knodel - die Welt

der indischen Brote
Crawford Market — ein Markt flr alle und alles
Tandur - der traditionelle Backofen fiir Brot und Spiefie
Ganesh Chaturthi - ein Fest fiir ganz Mumbai

Relikte der Prohibition — Alkchol nur mit offizieller
Genehmigung
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Eier in Tomaten-Spinat-Sa uce

FUR 2 PERSONEN

1 grofe Zwickel

4 Knoblauchzehen

40-60 ml neutrales Pflanzenal

1TL Kreuzkimmelsamen (2 g)

2TL gemahlener Koriander (3 g)

2TL geriebener Ingwer (2 cm
einer Ingwerknolle)

15 g Tomatenmark

2 grine Chilischoten oder
% TL Cayennepfeffer

800 g gehackte Tomaten (frisch
oder aus der Dose)

1TL Salz (6 @) plus mehr nach
Geschmack

1TL Zucker (4 g)

% TL Kurkumapulver (34 g)

150 g frischer Blattspinat

4 zimmerwarme Eier

Zum Anrichten
1 Handvoll frischer Koriander
oder Petersilie, opticonal

frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel abziehen und in dinne Schaiben schneiden. Die Knob-
lauchzehen abziehen und mit dem Ricken eines Messers andricken
oder die Zehen reiben. Das Ol in einer grolten Pfanne, vorzugweise
aus Gusseisen, bei mittlerer Temperatur erhitzen. Sobald das Ol
heil3ist, die Kreuzkimmelsarnen und den gemahlenen Koriander in
die Pfanne geben. 1 Minute anbraten und dann die /wiebelscheiben
mitbraten, bis sie goldgelb sind. Dann den Knoblauch und den Ing-
wer dazugeben und Z Minuten weiterbraten. Das Tomatenmark in
die Pfanne geben und unter haufigem Rihren T Minute mitbraten.

Die Chilischoten, wenn sie verwendet werden, fir weniger Schar-
fe entkernen, dann hacken. Die gehackten Tornaten in die Pfanne
peben und 10 Minuten unter gelegentlichem Rihren mitbraten.
Das Salz, den Zucker, die Chilischoten oder den Cayennepfeffer
und das Kurkumapulver einrihren und 1 Minute braten. Dann den
Blattspinat einrihren und mithraten, bis die Blatter zusarmmenge-
fallen sind.

Vier Mulden in der Sauce formen und in jede eines der Eier schla-
gen. Auf niedrige Termperatur reduzieren und etwa 10 Minuten,
oder bis das Eiweil’ fest und das Eigelb noch weich und cremigist,
weiterbraten.

ANRICHTEN

Opticnal den Koriander oder die Petersilie grob hacken. Die Eier
in der Pfanne mit dem frisch gemahlenen Pfeffer wirzen und nach
Geschmack mit dem Koriander ader der Petersilie garnieren.

Anmerkung: Dieser Klassiker fiir Brunch oder einen spaten Morgen nach einer wilden Nacht erinnert
an das israelische Gericht Shakshuka. Die Sauce ist vollmundig scharf und macht beinahe siichtig.

TIPP: Joghurt und Sauerteigbrot schmecken hervorragend dazu.
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Eintopf mit Rind

FUR 4-6 PERSONEN

Fiir das Masala

1 EL Kreuzkimmelsamen (6 g)

2TL Fenchelsamen (2 g)

1% TL Koriandersamen (2 ¥ g)

% TL Kurkumapulver (172 g)

5-5 grine Kardamomsamen

2 schwarze Kardamomsamen

4-5 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

2 % cmeiner Zimtstange

8-10 schwarze Pfefferkorner

% TL geriebene Muskatnuss (V% g)

1TL Ingwerpulver (2 g)

1 EL Kashmiri-Mirch-Chili-
pulver*(8 g), optional

Fur den Eintopf

1 kg Rindfleisch, vorzugsweise
teilweise mit Knochen (zum
EBeispiel Gulaschfleisch und
Ochsenschwanz)

2 mittelgroe Zwiebeln

50 g Ghee

1TL geriebener Ingwer (1 cm einer
Ingwerknolle)

1TL geriebener Knoblauch
(1-2 Knoblauchzehen)

2TL Salz plus mehr nach
Geschmack (12 g)

2 EL Weizenmehl Type 405 (15 g)

*in asiatischen Lebensmittel-

geschiften erhaltlich

FRUHSTUCK

ZUBEREITUNG

Fir das Masala alle Zutaten bis auf das Ingwerpulver und das
Chilipulver in einer Pfanne ohne Fett bei niedriger bis mittlerer
Ternperatur etwa 1 Minute résten. Abkdhlen lassen und in einer
Gewlrzmihle, einem starken Standmixer oder im Morser essloffel-
weise zu einem feinen Pulver verarbeiten. Das Ingwerpulver und das
Chilipulver unterriihren und das Masala fiir spater zur Seite stellen.

Das Fleisch in etwa 3 cm grof3e Sticke schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und in dunne Scheiben schnaiden. Das Ghee in einem
Schmortopf oder einem anderen Topf mit Deckel bei niedriger

bis mittlerer Ternperatur erhitzen. Sobald das Ghee heil3ist, die
Zwiebeln darin 15-20 Minuten, oder bis sie goldbraun und leicht
karamellisiert sind, anbraten. Das Fleisch, den Ingwer, den Knob-
lauch, das zur Seite gestellte Masala und das Salz in den Topf

geben und umrihren. Auf niedrige Temperatur reduzieren und
5-10 Minuten anbraten. Dann 11 Wasser in den Topf giel3en. Unter
gelegentlichem Rihren bei niedriger Temperatur je nach Grolie der
Fleischstiicke 3 -4 Stunden, oder bis das Fleisch zart ist, abgedeckt
kécheln lassen. Man sollte das Fleisch mit einem Holzkochléffel zer-
teilen kénnen. Wenn nétig, mehr Wasser in den Eintopf geben.

Das Weizenmeh! mit 100 ml Wasser verruhren und dann in den
Eintopf einrdhren. 10-15 Minuten weiterkdcheln lassen. Mit Salz
abschrmecken,
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Fiir den Eintopf

100 g geschalte und gespaltene
Straucherbsen® (toor dal)

100 g geschalte und halbierte
Mung-Bohnen ™ (mung dal)

100 g geschalte und halbierte
Kichererbsen * (chana dal)

2 mittelgroe Auberginen

120 g Kirbis

2 Zwizbeln

2 griine Chilischoten

20 Blatter frische Minze

2 Tomaten

15 g kasoori methi* (getrocknete
Bockshornklesblatter)

1TL Kurkumapulver (3 g)

1TL Salz (6 @) plus mehr nach
Geschmack

30 g Ghee

15 ml Zitronensaft

Fuir das Masala

2 % cmeiner Zimtstange

2 griine Chilischoten

1 EL Koriandersamen (5 g)

10-15 schwarze Pfefferkdrmer

1% TL Kreuzkiimmelsamen (3 g)

5 Gewiirznelken

1% TL geriebener Knoblauch
(2-3 Knoblauchzehen)

1 EL geriebener Ingwer (3 cm

einer Ingwerknolle)

Zum Anrichten
% rote Zwiebel
frischer Koriander

Limettenscheiben

*in asiatischen Lebensmittel-

geschiften erhaltlich

Die verschiedenen Hilsenfrichte in je einer Schissel 30 Minuten
in Wasser einweichen.

In der Zwischenzeit fur das Masala die Zimtstange grob hacken.

Die Chilischoten flr weniger Schirfe entkernen und hacken. Alle
Zutaten in ainem Standmixer, einer Kichenmaschine oder in einem
Morser (eine Zutat nach der anderen) zu einer glatten Paste ver-
arbeiten. Wenn notig, etwas Wasser dazugeben. Zur Seite stellen.

Fir den Eintopf die Auberginen und den Kirbis wirfeln. Die Zwie-
beln abziehen und dinn aufschneiden. Die Chilischoten flr weniger
Schirfe entkernen und mit der frischen Minze fein hacken. Die
Tornaten grob wirfeln. Die eingeweichten Hilsenfrichte mit den
Auberginen, dem Kirbis, der Halfte der Zwiebeln, den Chilischoten,
dem kasoori methi, der Minze, dem Kurkumapulver und dem Salz

in einen Topf mit Deckel geben. Etwa 700 ml Wasser dazugeben,
aufkochen und bei mittlerer Temperatur 10-15 Minuten, oder bis
die Hilsenfrichte und das Gemise weich sind, kicheln lassen. Mit
einern Kartoffelstarnpfer zu einem glatten Plree verarbeiten. Zur
Seite stellen.

Das Ghee in einer tiefen Pfanne mit schwerem Boden erhitzen. Die
restlichen Zwiebeln darin 5-10 Minuten, oder bis sie glasig sind,
anbraten. Dann die Tomaten dazugeben und 5 Minuten, oder bis
sie weich sind, mitbraten. Das Masala in die Pfanne geben und etwa
S Minuten, ader bis der Kneblauch nicht mehr roh riecht, weiter-
braten. Die Gemlse-Hulsenfrichte-Mischung in die Pfanne geben
und alles aufkochen. 10-20 Minuten kécheln lassen. Dann den
Zitronensaft einrlhren.

Die rote Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Den frischen
Kariander hacken. Den Eintopf in einer Schissel anrichten und
mit den Zwiebelringen, dem Keriander und den Limettenscheiben
garnieren. Mit Reis und/oder indischem Brot servieren.

Dal dhansak ist die vegetarische Version des Gerichts lamb dhansak (siche Seite 78).






