CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Lamm- und Blumenkohl-Curry mit Basmatireis

4 EL

1 Stk.
1 Stk.
1-2 Stk.

600 g
1TL

3 Stk.

1TL

5 Stk.
1 Stk.

600 g

4 EL

1-2 Stk.

1EL

500 g

2 Stk.
2 Stk.
1 Stk.
1 Stk.

1 Stk.

3 EL
1TL
1TL
1TL

100 g
3EL

1TL

Sonnenblumendl
Zwiebel gross
Ingwer
Knoblauch

Tomaten
Kreuzkimmel
Kardamomhdlsen
Chilipulver rot
Nelken
Lorbeerblatt

Salz

Lammgigot ohne
Knochen

Koriandergriin
Chili gruin
Ingwer

Blumenkohl
Kartoffeln
Tomaten
Zwiebel
Ingwer

Lorbeerblatt
Ghee
Kurkuma
Chilipulver
Kreuzkiimmel

Erbsen
Joghurt

Salz

Garam Masala

gemahlen

Chochete vom 14. August 2008 Tisch 2

Gurken-Raita mit Chapati
skskoskosksk
Lamm- und Blumenkohl-Curry mit Basmatireis

skskskoksk
Karamelisierte Ananas-Tartes mit Kokoseis

Zubereitung:

Lamm-Curry:

Ol erhitzen und die fein gehackte Zwiebel anbraten bis sie
ganz leicht braun gefarbt ist.

Den ganz fein gehackten Ingwer und die gepressten
Knoblauchzehen dazugeben und kurz mitdinsten.

Die enthauteten und in kleine Stiicke geschnittenen
Tomaten zugeben (es konnen auch Pelati aus der Dose
verwendet werden).

Das Chilipulver, den Kreuzkimmel, die Kardamomhiilsen,
die Nelken, das Lorbeerblatt und etwas Salz zugeben.

Unter Rihren einkochen bis eine dickliche Sauce entsteht.

Das entbeinte und in mundgerechte Stilicke geschnittene
Lammgigot dazugeben und ca. 5 Minuten unter RUhren
mitkochen. Je nach Konsistenz der Sauce bis 250 ml
Wasser zugeben und gut umrihren. Hitze reduzieren und
zugedeckt, unter gelegentlichem Umrihren 45-60 Minuten
weiterkdcheln.

Den Deckel entfernen und die Sauce bis zur gewinschten
Konsistenz einkochen. Die Sauce sollte leicht sdmig sein.

Kurz vor dem Servieren das gehackte Koriandergriin unter
Rihren zugeben.
Mit gehacktem, frischen Ingwer und griinem Chili garnieren.

Blumenkohl-Curry:

Blumenkohl waschen, putzen und in Réschen schneiden.
Kartoffeln schéalen, waschen und wirfeln. Tomaten waschen
und ohne Stielansatz wiurfeln. Zwiebel und Ingwer schalen
und hacken.

Loorbeerblatt 1 Minute im heissen Ghee rosten. Anstelle des
Ghee kann auch Butterschmalz verwendet werden.

Zwiebel und Ingwer zugeben und hellbraun anbraten.

Blumenkohl, Kartoffeln, Kukuma- und Chilipulver und den
Kreuzkimmel zugeben. Unter Ruhren 2 Minuten braten.

Tomaten, Erbsen, Joghurt und 1/4 Liter Wasser zugeben,
salzen. Zugedeckt 20 - 25 Minuten garen.

Garam Masala unterriihren und serviere.

Zu den beiden Curry servieren wir einen Basmatireis.
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