Palak Paneer

Rezept und Fotos von (Claudia Althaus-Kupper zur Verfugung
gestelltZutaten:

Paneer aus 3 Litern frischer Vollmilch
500 g frischer SpinatMasala:

1 Lorbeerblatt

% TL Cumin

1 kl. Zwiebel

1 kleine Dose stuckige Tomaten
Gewurzpaste

10 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

1 TL Garam Masala

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Chiliflocken (wer es nicht so scharf mag, bitte
reduzieren)

1 Prise Kurkuma

1 Prise Muskatnuss

2-3 Essloffel 011 — 2 EL 01

2 EL Joghurt

Zucker
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Salz

Zubereitung:

Den Paneer (Zubereitung Paneer siehe unten) in 1-2 cm kleine
Warfel schneiden.

Mit etwas Ol anbraten, bis er leicht goldgelb ist an 2 Seiten.

Massala:

Alle Gewurze und Ingwer und Knoblauch in einem Gefal
zusammengeben und mit einem Plrierstab oder Gewurzmuhle
Kenwood mit dem 01 zusammen zu einer Paste plrieren.
Lorbeerblatt in Ol Aroma abgeben lassen. Zwiebeln klein
wurfeln, goldgelb anbraten, etwas salzen, die Gewlrzpaste
hinzugeben, damit sich die Aromen entwickeln.

Dann die Tomaten zugeben und etwas Wasser. Alles einkochen
lassen, bis sich das Ol leicht am Rand absetzt. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Den Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, ausdrucken
und mit einem Multizerkleinerer oder Purierstab purieren.

Hitze in der Pfanne reduzieren und die Paneerwurfel dazugeben.
Kurz warm werden lassen, den purierten Spinat dazugeben und
alles zusammen erhitzen.

Vor dem Servieren den Joghurt zugeben, fertig, Leggaaaa!

Zubereitung Paneer:

3 1 Vollmilch aufkochen unter standigem Rihren.

Wenn die Milch aufgekocht ist 3-5 EL Sduerungsmittel zugeben,
ich nehme eine Mischung aus Zitronensaft, Essig und Kefir.

Dann trennt sich unter Riuhren der Kasebruch von der Molke.
Durch ein Molton-Tuch im Sieb abgiefen, gut ausdricken.

Dann fur 3-5 Stunden unter Gewicht von ca 5 Kilo Gewicht
pressen.

Uber Nacht in Salzlake ziehen lassen und am nachsten Tag
verwenden.



Tomaten-Erbsen-
Kokosmilchsuppe (leicht

scharf)

Rezept stammt aus einem indischen Kochbuch, auf CC abgeandert.
Achtung: leicht scharf!

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Zeit bis zur Fertigstelllung: ca. 30 Minuten
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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 Gewlrzen herausnehmen und in einem
Schusselchen 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 Gewlrzen wieder zu den Tomaten geben,
ebenfalls Kokosmilch und Erbsen hinzufigen. Kochrihrelement.
Temperatur auf 90-95 Grad reduzieren und kochen, bis die
Erbsen weich sind.

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
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Grenzen, siehe hier (zzgl. Kochschissel und Kochrihrelement)

Indisches Butter Chicken

Rezept von hier
https://slowcooker.de/2013/aus-dem-crockpot-indisches-butter-h
uhn/ und von Gisela M. leicht verandert und auf CC abgewandelt

Ein “Butter Chicken” ist fur mich immer etwas ganz Besonderes.
Erinnert es mich doch an die guten alten Zeiten. Vor ca. 20
Jahren trat ich eine neue Stelle an und der Buchhalter raunte
mir zu, ich moge auf mich aufpassen, in der Firma wurde etwas
nicht stimmen. Soviel Butter kodnnte kein Mensch der Welt
verbrauchen... .

Im Laufe der Zeit merkte ich dann, dass neben dem Buro ein
indisches Restaurant war und das Tagesgericht war immer
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“Butter Chicken” — Sobald es etwas zu besprechen gab, hat der
Chef zum Mittagsessen beim Inder geladen und auf den
Bewirtungsbelegen stand halt immer nur “Butter” []

Zutaten:

Etwas Butter zum Anbraten

2 Zwiebeln kleingeschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdruckt

1 Essl. Currypulver (je nach Gusto mild oder scharf)

1-2 Teel. Currypaste, rot oder gelb (habe ich weggelassen, da
spontan nicht verfugbar)

1 Teel. Kurkuma

1 Essl. Garam Masala bzw. wenn nicht vorhanden Gewlurzmischung
“Butter Chicken”

800 Gramm Huhnerbrustfilet,klein geschnitten oder
Geschnetzeltes

1 Stuck Ingwer, 2 cm, geschalt und gerieben

1 Teel. Salz

Getrocknete Chilischote ,etwas zerbroselt

1 Doschen Tomatenmark (70 g)

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

2 Essl. Joghurt

2 Essl. Butter

Zur Deko: 1 Lauchzwiebel in Scheiben geschnitten

Zubereitung:

Butter zum Anbraten in Kessel geben, Temperatur 140 Grad.
Kochrihrelement einsetzen und kleingeschnittene Zwiebeln mit
den indischen Gewilrzen anrosten.

Alle restlichen Zutaten ausser dem Fleisch mit einer Gabel
Gabel grob vermixen. Fleisch in Huhnerbrustfilet zu den
Zwiebeln geben und restliche Zutaten darubergieBen, Auch die
Butter ungeschmolzen daraufgeben.

Dann in der Gourmet den Slowcookermodus anschalten. Bei High
3,5 Stunden einstellen, bei LOW 7 Stunden.
(Wer keine Gourmet hat: High = ca. 90-95 Grad/Low ca. 75-85



Grad)

Ruhrintervallstufe hatte ich 9, d.h. nach 5 Minuten wird kurz
geruhrt.

Und den Spritzschutz nicht vergessen aufzusetzen.

Zum Schluss nochmal nachtraglich abschmecken und mit Reis
servieren und Frihlingszwiebeln bestreuen. Kostlich <3

Tipp: Beim nachsten Mal wirde ich die Mengen auf das 1,5 fache
erhéhen. Das misste in der CC auch gehen und dann kann man es
ja eingefrieren flr schlechte Zeiten.
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