Tikka Masala indisches

Butterhendel

4 -

" Fa
Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

2 Zwiebel, feinst gehackt

750 g Huhnerbrustfilet gewlrfelt
2 Knoblauchzehen, zerdruckt

1 Dose gehackte Tomaten

1 Stuck Ingwer, 2 cm, geschalt und gerieben
1 Essl. Currypulver

1-2 Teel. Currypaste

1 Teel. Kurkuma

1 Essl. Garam Masala (Gewurz)
Kreuzkimmel

Salz

2 EL Tomatenmark

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

2 Essl. Joghurt

Zubereitung:

Etwas Ol in Kessel geben, Zwiebel anbraten (Kochrihrelement,
140 ‘Grad), Fleisch dazu anbraten, ebenso den Knoblauch und
Tomatenmark dazu geben und mit anrosten (Temperatur auf 120
Grad stellen), die ganzen Gewurze dazu und mit der Kokosmilch
abloschen und aufkocheln lassen, dann auf 90 Grad
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zuruckdrehen. Tomaten dazu geben und 2 EL Joghurt. Alles
kocheln, ca. 20-30 Minuten.

Abschmecken und mit Reis servieren. Binden war nicht notig,
aber wenns sein musste mit Starke binden.

Tomaten-Erbsen-
Kokosmilchsuppe (leicht

scharf)

Rezept stammt aus einem indischen Kochbuch, auf CC abgeandert.

Achtung: leicht scharf!
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Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Zeit bis zur Fertigstelllung: ca. 30 Minuten

6 Teller

Zutaten:

1 groBe Zwiebel in dunne Scheiben geschnitten

1 zerdruckte Knoblauchzehe

2 EL Ghee, bzw. falls nicht vorhanden Butter

2 TL Korianderpulver

2 TL Kreuzkummelpulver, alternativ Kreuzkimmelsamen

0,5 TL Fenchelsamen (hatte ich nicht, daher weggelassen)

2 Lorbeerblatter

1 grine Chilischote, entkernt und in Scheiben geschnitten
(ggf. falls nicht vorhanden 1 getrocknete Chilischote)

5 groBe Tomaten, geviertelt

500 ml Wasser

400 ml Dose Kokosmilch

275 gr. tiefgefrorene Erbsen

1 TL Zucker oder Xucker

Pfeffer frisch gemahlen/Salz

wer mag etwas Creme Fraiche wund etwas frische
kleingeschnittene Minze

Zubereitung:

Ghee in Kessel geben, 140 Grad, Riuhrintervall 2,
Kochriuhrelement einsetzen.

Zwiebel und Knoblauch glasig braten.

Gewlrze, Lorbeerblatter und Chili zugeben und weitere 1-2
Minuten ruhren lassen.



Dann die Zwiebeln mit den Gewurzen herausnehmen und in einem
Schisselchen zwischenlagern (wenn ein Teil der Gewlrze
zuruckbleibt, ist es nicht schlimm).

In der benutzten Schissel das Wasser und die grob
zerkleinerten Tomaten zugeben. Flexielement einspannen,
Temperatur ca. 110 Grad und die Tomaten im Wasser kocheln
lassen (ca. 10-15 Minuten, sie werden in der Zeit durch das
Flexielement puriert und weichgekocht)

Nun die Zwiebeln mit den Gewlurzen wieder zu den Tomaten geben,
ebenfalls Kokosmilch und Erbsen hinzufugen. Kochruhrelement.
Temperatur auf 90-95 Grad reduzieren und kochen, bis die
Erbsen weich sind.
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Zucker/Pfeffer/Salz zugeben.

Ggf. mit einem Klecks Creme Fraiche und gehackter Minze
servieren.

Dazu passt mit Ghee bestrichene Chapatis.

Sehr positiv: Das Spulchaos halt sich bei dieser Suppe sehr in
Grenzen, siehe hier (zzgl. Kochschissel und Kochrihrelement)
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