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Die Neuentdeckung Von Butter Chicken
Indiens bis Masala Fries

Cool und unkompliziert geniessen Die besten Rezepte zum Nachkochen



Kurkuma ist eines der
wichtigsten Gewlrze
der indischen Kiche.
Mehr darlber erfahren
Sie auf Seite 24.

EDITORIAL

Liebe Leserin, Ciebes Leses

ie «authentischy sind die Kiichen aus fernen Landern bei uns wirklich?
Verkaufen uns die Thailédnder, Japaner oder Inder in ihren Lokalen in
Zirich, Berlin oder Wien nicht vielmehr ein romantisch-verklartes Bild,
das mit der Realitét in den Herkunftslandern herzlich wenig zu tun hat?
«New India» nennt sich ein Trend und bringt eine einfache und doch raffinierte, urbane
und flr jedermann zugéngliche Kiiche nach Europa. Ohne Glitzer und Glamour,
weissen Elefanten am Eingang und goldenem Geschirr. Daflr mit vielen Einflissen der

Strassenkiiche und indischer Hausmannskost.

Wir haben gelernt, dass dieser «neue» Trend authentischer ist als viele der kitschigen
Vertreter in unseren Landen. Zudem ist New India sehr gesund, ungemein
schmackhaft und herrlich unkompliziert - eine tolle kulinarische Erfahrung, die Sie
wahrend der «Urban Masalar-Genusswochen in den SV Restaurants und dank der
Rezepte im Magazin auch zu Hause geniessen konnen. Es lohnt sich, diesen neuen

und doch authentischen Genuss auszuprobieren. Ich wiinsche viel Vergnigen dabei!

Claudio Schmitz,

Director of Culinary Excellence
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Nordindien:
Tandoori

In der auch bei uns sehr bekannten Tandoori-
Kiiche werden Hithnchen, Fleisch oder Fisch
mariniert und anschlieBend in einem sehr heissen
Tonofen, dem Tandur, gebacken.

New Delb

Westindien:
Dal

Ein Genuss nicht nur fiir Vegetarier: Dal gibt es in
hunderten von Variationen und wird vorwiegend
aus Hulsenfriichten (meistens Linsen, aber auch
Kichererbsen, Bohnen oder Erbsen) zubereitet.

Ostindien:
Doi Maach

Aus der bengalischen Kiiche stammt dieses
populdre Fischcurry mit Joghurt, das nicht nur toll
schmeckt, sondern auch sehr einfach
zuzubereiten ist.

Siidindien:
Dosa

Ein Klassiker aus dem Stden ist Dosa, eine Art
Pfannkuchen aus fermentiertem Teig aus Reis
und Urdbohnen. Dosa wird meist zum
Frihstlck aufgetischt.




Naan

Eine der wenigen indischen Brotsorten, die mit Hefe oder
Backpulver hergestellt wird. Durch seine lockere, grosspori-
g%(rume eignet sich Naan besonders gut fiir Currygerichte.



RISTORANTE

SPIGA

Naan

Fir 4 Stiick
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
AUFGEHEN LASSEN: 90 Minuten

200 g Weissmehl

% TL  Salz

2 TL  Zucker

1TL Trockenhefe

1 EL Butter, flissig

0,5dl  Wasser

0,5dl Milch

40 g  Jogurt nature

Wenig Bratbutter zum Braten

ZUBEREITUNG Alle Zutaten von Hand
4-5 Minuten zu einem elastischen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur
90 Minuten aufgehen lassen. Teig in

4 Stiicke teilen, je zu einer Kugel for-
men. Teigkugeln auf wenig Mehl je

ca. 2 cm dinn auswallen. In der heis-
sen Butter beidseitig je 2-3 Minuten
backen.

Papadams

Fir ca. 30 Stiick
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
RUHEN LASSEN: ca. 30 Minuten

Pastamaschine

320 g Kichererbsenmehl

Y2 TL  schwarzer Pfeffer, grob gemah-
len

1TL Salz

1,25 dl Wasser
Sonnenblumendl zum Frittieren

ZUBEREITUNG Mehl, Pfeffer und
Salz mischen. Nach und nach Wasser
dazugeben und zu einem festen Teig
kneten, 30 Minuten zugedeckt ruhen
lassen. Teig in walnussgrosse Sticke
teilen, portionenweise durch die Pasta-
maschine drehen, so dass ca. T mm
dicke Teigfladen entstehen. Papadams
portionenweise im auf 180° C vor-
geheizten Ol 2-3 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf Haushaltpapier
abtropfen lassen.

BROTE

Puri

Fiir ca. 20 Stiick
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
RUHEN LASSEN: ca. 30 Minuten

Pastamaschine

300 g Weissmehl

% TL  Salz

1,2dl Wasser

Wenig Sonnenblumendl fiir die Hande
Sonnenblumendl zu Frittieren

ZUBEREITUNG Mehl, Salz und Wasser
mit gedlten Handen zu einem elasti-
schen Teig kneten, 30 Minuten ruhen
lassen. Teig in walnussgrosse Stiicke
teilen, zu Béallchen formen. Portions-
weise durch die Pastamaschine drehen,
so dass 1 mm dicke Fladen entstehen.
Puris im auf 180°C vorgeheizten Ol
1-2 Minuten frittieren. Herausnehmen,
auf Haushaltpapier abtropfen lassen.

TIPP Die Puri blahen sich wahrend des
Frittierens auf, fallen danach jedoch
wieder in sich zusammen.

Chapati

Fir ca. 10 Stiick
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
RUHEN LASSEN: ca. 30 Minuten

500 g Weizenvollkornmehl

% TL  Salz
3,7 dl Wasser
2 EL Ghee

ZUBEREITUNG Mehl mit Salz mischen.
Wasser nach und nach dazugeben

und zu einem elastischen Teig kneten.
Ghee in den Teig einkneten. Teig in Folie
gewickelt 30 Minuten ruhen lassen.
Teig zu Portionen von je 80 g teilen,

zu Béllchen formen, auf wenig Mehl
dinne Fladen auswallen. Chapatis in
einer heissen Bratpfanne ohne Fettstoff
beidseitig je ca. 1 Minute anbraten.
Chapatis in einem angefeuchteten Tuch
warmbhalten.












Daal Tadka

Fir 4 Personen als Beilage
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
KOCHELN LASSEN: ca. 35 Minuten

250 g
7 dl
17L
100 g

N — — —
—A m m

50 g

Wenig
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rote Linsen, abgespiilt
Wasser
Kurkumapulver
tiefgekihlte Erbsen
Salz, Pfeffer

Kreuzkimmelsamen
Fenchelsamen

Chiliflocken

Schalotten, in feinen Streifen
Bratbutter

Salz

Jogurt nature zum Garnieren

REZEPTE

ZUBEREITUNG Linsen zusammen mit
Wasser und Kurkuma bei kleiner

Hitze 30-35 Minuten kécheln lassen,
Erbsen dazugeben, weitere 5 Minuten
kdcheln lassen, wiirzen.

Gewidirze zusammen mit Schalotten in
der heissen Butter knusprig braten.
Uber die Linsen verteilen, mit etwas
Jogurt garnieren.

TIPP Daal als Beilage zu Curries oder
mit Basmatireis und Naanbrot servieren.

Aloo Paratha

Flr 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
RUHEN LASSEN: 30 Minuten

TEIG

300 g Weissmehl

1 TL Salz

2 EL Rapsdl

2 dl Wasser

FULLUNG

500 g geschwellte Kartoffeln, heiss
geschalt

Vo Bundzwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2cm  Ingwer, gerieben

o griner Peperoncino, entkernt,
gehackt

2 Bund Koriander, gehackt

1TL Garam Masala

1TL Kurkumapulver
Salz, Pfeffer

Wenig Bratbutter zum Braten

TEIG Mehl mit Salz und Ol gut mischen.
Nach und nach das Wasser dazugies-
sen, zu einem elastischen Teig kneten.
Teig zugedeckt 30 Minuten ruhen
lassen.

FULLUNG Heisse Kartoffeln durch die
feinste Scheibe des Passe-vites drehen.
Alle weiteren Zutaten dazugeben,
wirzen, gut mischen.

FORMEN Teig in 8 Portionen teilen,

zu Rondellen von je 15 c¢m formen.

1/8 der Fillung in die Mitte legen, mit
dem Teig sorgfaltig umschliessen, so
dass Halbmonde entstehen. Rander gut
andricken.

FERTIGSTELLEN Die Parathas in einer
heissen Bratpfanne in etwas Bratbut-
ter beidseitig je 3-4 Minuten goldgelb
braten.

TIPP Parathas mit Joghurt und frischem
Koriander servieren.



REZEPTE

Masala Fries mit Mango-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

GEWURZSALZ

100 g Salz

2 EL Kreuzkiimmelpulver
1TL Cayennepfeffer
1TL Kurkumapulver

MANGO-MAYONNAISE

1 kleine Mango, in Wirfeln
100 g Mayonnaise

Salz
FRIES

1,2 kg Susskartoffeln, in Stabchen
1TL Maisstarke
1,5L  Sonnenblumendl zum frittieren
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GEWURZSALZ Alle Zutaten mischen.

MANGO-MAYONNAISE Mangowiirfel
mit der Mayonnaise purieren, salzen.

FRIES Sisskartoffelstdbchen mit
Maisstarke mischen, im auf 180° C
erhitzten Ol portionsweise 5-8 Minuten
knusprig frittieren. Auf Haushaltpapier
abtropfen lassen, sofort mit dem Ge-
wiirzsalz bestreuen. Siisskartoffelfries
mit der Mango-Mayonnaise servieren.

TIPP Restliches Gewlirzsalz flr Fleisch,
Fisch und Gemise verwenden.

Lamb Burger

Flr 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KOCHELN LASSEN: ca. 50 Minuten

CHUTNEY

500 g Tomaten, in Wirfeln

0,5dl  Weissweinessig

1 Zimtstange

V2 roter Peperoncino, entkernt,
fein gehackt

1 cm  Ingwer, fein gehackt

1TL Senfkorner

250 g Aprikosenkonfitlre
Salz, Pfeffer

LAMMPATTIES
500 g Lammhackfleisch

1 Semmeli, in Milch eingeweicht,
ausgedrickt

1 EL Currypulver

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Petersilie, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

1T EL Rapsdl

GARNITUREN

4 Hamburgerbrétchen, halbiert
4 Lattichblatter, in Streifen

1 rote Zwiebel, in Ringen

4 EL Jogurt nature
2 EL Rostzwiebeln

CHUTNEY Tomaten und alle Zutaten
bis und mit Konfitire bei kleiner Hitze
40-50 Minuten kocheln lassen, Zimt-
stange entfernen, wirzen.
LAMMPATTIES Hackfleisch und alle
Zutaten bis und mit Petersilie gut
mischen, wirzen. Masse in 4 Portionen
teilen, zu Hamburgerpatties formen.

Im heissen Ol rundum 4-5 Minuten
anbraten. Im auf 80° C vorgeheizten
Ofen warm halten.

GARNITUREN Schnittflache der
Hamburgerbrdtchen in einer Bratpfanne
anrosten. Brotchenboden mit etwas
Chutney bestreichen. Lattich und Zwie-
belringe daraufgeben, je ein Lammpatty
darauflegen. Je ein Klacks Jogurt und
Réstzwiebeln daraufgeben, Brotchende-
ckel darauflegen.

TIPP Restliches Chutney lasst sich
zugedeckt im Kihlschrank einige Tage
aufbewahren. Passt z.B. auch zu
Schweinsbraten oder Kéase.



Gobi
Sweet-sour

Flr 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

SAUCE
4 EL Rohzucker
1 Zwiebel, fein gehackt

8 EL Weissweinessig
4 EL Ketchup
V2 Peperoncino, fein gehackt
1 dl Wasser
Salz, Pfeffer

BACKTEIG

200 g Kichererbsenmehl

320 g Wasser

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2cm  Ingwer, fein gerieben

2TL Garam Masala

2 Msp. Cayennepfeffer

Salz
2 Blumenkohl, in Rdschen
1L Sonnenblumendl zum Frittieren

Y2 Bund Koriander, gehackt
1 EL Sesam, gerdstet

SAUCE Alle Zutaten aufkochen, bei
kleiner Hitze 10-15 Minuten einkdcheln
lassen, wiirzen.

BACKTEIG Kichererbsenmehl und alle
Zutaten bis und mit Salz zu einem

Teig verrihren. Blumenkohlréschen mit
dem Teig mischen. Portionenweise im
auf 180° C heissen Ol 5-7 Minuten
knusprig frittieren. Herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen lassen.
FERTIGSTELLEN Frittierten Blumen-
kohl in einer Schiissel mit der Sauce
mischen. Auf Tellern anrichten, mit
Koriander und Sesam bestreuen.

TIPP Restliche Sauce als Dip, z.B.
flir Gemise, verwenden.
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Bhaji

Fiir 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
RUHEN LASSEN: 30 Minuten

BHAJIS

220 g Weissmehl

1TL Salz

1TL Backpulver

1 Ei

2 TL Kreuzkimmelsamen

1 roter Peperoncino, entkernt,
gehackt

1.dl Wasser

3 Zwiebeln, in Streifen

1L Sonnenblumendl

MINZE-DIP

250 g Jogurt

2 BundPfefferminze, gehackt

V2 Limette, Saft ausgepresst
Salz, Pfeffer

BHAJIS Mehl und alle Zutaten bis und
mit Peperoncino mischen. Nach und
nach Wasser dazugeben, so dass ein
dickflissiger Teig entsteht. Zwiebel-
streifen daruntermischen. Die Masse
ca. 30 Minuten ruhen lassen. Mit einem
Essloffel haufchengrosse Portionen im
auf 180° C erhitzten Ol 5-8 Minuten
knusprig frittieren. Herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen lassen.
MINZE-DIP Jogurt, Minze und
Limettensaft mischen, wirzen. Bhajis
mit Minze-Dip servieren.

Aloo Tikki
Chaat

Flr 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten

PFEFFERMINZSAUCE
1 Bund Pfefferminze, fein gehackt
1T EL Weissweinessig
4 EL Wasser
Salz, Pfeffer

JOGURTRAJITA
200 g Jogurt nature

2 Gurke, an der Bircherraffel
gerieben
1 griiner Peperoncino, entkernt,

fein gehackt
2 Bund Koriander, gehackt
Salz, Pfeffer

ALOO CHAAT

800 g mehligkochende Kartoffeln,
geschélt, in Wirfeln

4 EL Weissmehl

2 EL Bratbutter

GARNITUR
1 Granatapfel, Kerne ausgelost
2 Bund Koriander

PFEFFERMINZSAUCE Alle Zutaten
mischen, wirzen.

JOGURT-RAJITA Alle Zutaten mischen,
wirzen.

ALOO CHAAT Kartoffelwdrfel in
siedendem Salzwasser 20-30 Minuten
weich kochen, abgiessen, kurz aus-
dampfen lassen. Kartoffeln durch die

feinste Scheibe des Passe-vites treiben.

Das Mehl unter die Kartoffelmasse
mischen. Aus der Masse 16 Ballchen
formen, etwas flach driicken. In

der heissen Butter beidseitig je

4-6 Minuten goldbraun braten. Aloo
Chaat zusammen mit Rajita, Pfeffer-
minzsauce, Granatapfelkernen und
Koriander servieren.

Kalamansi
Lassi

Flr 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Minuten

400 g Jogurt nature
120 g Kalamansiplree

2 EL Zucker
2 dl Wasser
2 Limette, Saft ausgepresst

ZUBEREITUNG Alle Zutaten fein pirie-
ren. In Glaser fiillen und servieren.

TIPP Kalamansiplree kann durch
ein beliebiges anderes Fruchtpiiree
ersetzt werden. Das Lassi mit Eis-
wirfeln servieren.

REZEPTE

Butter
Chicken

Fiir 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
WEICH GAREN: ca. 25 Minuten

1 EL Koriandersamen

1 EL Kreuzkimmelsamen
1 EL Bratbutter

2 EL  Cayennepfeffer

2 EL Kurkumapulver

1 EL Garam Masala

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2cm  Ingwer, gehackt

1 Limette, Saft ausgepresst

600 g Pouletschenkelragout, ohne
Haut

1 EL Tomatenplree

1 Dose gehackte Tomaten, ca. 230 g
1.dl Vollrahm

200 g Jogurt nature

50 g Butter, in Wirfeln

Salz, Pfeffer
Wenig Koriander zum Garnieren

ZUBEREITUNG Koriander und Kreuz-

kiimmel in der heissen Butter anrdsten.

Cayenne, Kurkuma und Garam Masala
dazugeben, 3-4 Minuten mitrosten.
Knoblauch und Ingwer dazugeben,
2-4 Minuten mitdampfen. Limetten-
saft, Pouletfleisch und alle Zutaten bis
und mit Butter dazugeben. Poulet bei
kleiner Hitze 20-25 Minuten weichga-
ren. Wirzen, mit Korianderblattchen
garnieren.

TIPP Dazu passt Basmatireis

Egg Naan
Sandwich

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
AUFGEHEN LASSEN: 90 Minuten

NAAN-BROT
200 g Weissmehl
%2 TL  Salz

%2 TL  Zucker

1TL Trockenhefe

1 EL Butter, flissig

0,5dl  Wasser

0,5dl  Milch

40 g  Jogurt nature

Wenig Bratbutter zum Braten

TOMATEN-HUMMUS

1 Dose gekochte Kichererbsen,
abgetropft, ca. 240 g

80 g eingelegte Dorrtomaten,
abgetropft, grob gehackt

50 g  Jogurt nature

2 Zitrone, Saft ausgepresst
Salz, Pfeffer

FULLUNG
4 Eier
1 EL Rapsol
Salz, Pfeffer
1 rote Zwiebel, in feinen Ringen
2 Avocados, in Schnitzen

2 Bund Koriander zum Garnieren

NAAN-BROT Alle Zutaten von Hand
4-5 Minuten zu einem elastischen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur
90 Minuten aufgehen lassen. Teig in

4 Sticke teilen, je zu einer Kugel for-
men. Teigkugeln auf wenig Mehl je ca.
2 cm dinn auswallen. In der heissen
Butter beidseitig je 2-3 Minuten ba-
cken.

TOMATEN-HUMMUS Kichererbsen
zusammen mit Dérrtomaten, Jogurt und
Zitronensaft plrieren, wiirzen.
FULLUNG Eier im Rapsd! beidseitig zu
Spiegeleiern braten, wiirzen. Naan-
Brote mit etwas Hummus bestreichen,
mit Zwiebeln, Avocado und Spiegelei
fullen, Naanbrot einschlagen. Mit
Koriander garnieren.
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GETRANKE

WELCHES GETRANK
7ZU INDISCHEM ESSEN?

-

e

Es ist nicht ganz leicht, zu indischer Kiiche
den richtigen Wein zu finden. Zu scharfen
Currys passen Riesling Spatlese, Gewlrz-
traminer und Arneis, aber auch Scheurebe
oder Chenin Blanc. Fir milde Currys darf

es mehr Sdure sein: Chardonnay, Riesling,
Albarifio und Chablis. Wer lieber Rotwein

mag, soll es mal mit echtem (trockenen!)

Lambrusco versuchen - eine Uberraschend

gute Kombination.

Bier wurde urspriinglich von den Engléandern
nach Indien gebracht und passt wunderbar
zu den scharf-wirzigen Speisen. Auch die
Inder schatzen diesen Genuss immer mehr,
der Pro-Kopf-Konsum steigt standig.
Mit einem Marktanteil von 38% ist das
einheimische Kingsfisher das beliebteste

Bier. Und dazu noch ein Exportschlager -
daher auch gut bei uns zu finden.

ée

Inder haben eine grosse Schwache fir
Chai-Tee, der an jeder Ecke getrunken wird.
Besonders beliebt ist dabei der Masala
Chai: Ein mit Zucker oder Honig gesusster,
starker Schwarztee, der mit verschiedenen
Gewdrzen wie Zimt, Nelken, Ingwer, Fenchel
oder Kardamom sowie Milch versetzt wird.
Ein einheitliches Rezept dafir gibt es nicht,
jede Familie kennt ihre eigene Mischung.

LaASst

Perfekt flr sehr scharfe Speisen
eignet sich Lassi, ein erfrischen-
des Joghurtgetrank (Rezept siehe
Seite 27). Im Gegensatz zu
anderen Getranken hat Lassi
einen hohen Fettgehalt, mildert
dadurch die Schéarfe des Essens
und erhoht die Verdaulichkeit.
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INDISCHE GEWURZE

Was isT was:

Die richtigen Gewiirze in moglichst guter Qualitat
sind die Basis der indischen Kiiche. Sie geben nicht nur ENTDECKEN

Geschmack, sondern sind auch noch ungemein gesund. SIE DEN

GESCHMACK
k«/ml«no'm M 6 f

DER FOOD-TREND DES NACHSTEN FRUHLINGS

Geschmacklich eine Mischung aus
Ingwer, Zitrone und Eukalyptus. Die
weissen Kapseln sind milder und
k . f i werden flir Sissspeisen verwen-
MM det, schwarzer Kardamom gehdrt
in herzhafte Gerichte. Ganzen
Korianderkraut zahlt zu den altes- Kardamom kann man von Anfang
ten Kichenkrautern der Welt. Die an in einem Gericht mitschmoren,
hellbraunen Samen nimmt man gemahlen gibt man ihn erst am
zum Wirzen von herzhaften und Ende dazu.
slissen Speisen und werden oft mit
Kreuzkimmel kombiniert. Die Blat-
ter verleihen Currygerichten einen
leicht pfeffrigen Geschmack.

Garam Masala ist eine Gewlrzmischung, die man auch fertig
kaufen kann. Doch in Indien wiirde kaum jemand auf
diese Idee kommen - so ziemlich jede Familie hat ihr eigenes
geheimes Rezept. Eine traditionelle Variante besteht aus Zimt,
Kimmel, schwarzem Pfeffer, Gewiirznelken, Muskat und
gerostetem Kreuzkimmel. Modernere Mischungen kénnen
auch griinen Kardamom oder Fenchel enthalten.

5490%4"%&@
Schmeckt anregend bitter und gibt Pickles, kM‘éM/”tﬂ/

Chutneys und vor allem vegetarischen
Gerichten ein pikantes Aroma. Die kleinen Traditionell als indischer Safran bekannt, wird
gelblichen Samen werden in der Regel Kurkuma seit iber 4000 Jahren benutzt und
trocken gerostet und dann gemahlen. gehért zu den «heiBen» Gewiirzen, die reinigen
und Energie spenden. Der milde Geschmack
passt zu Linsen, Reis- und GemUsegerichten
F g 6 sowie Gefliigel. Toller Nebeneffekt: Speisen
en en erhalten durch das Gewirz eine schone,
gelbe Farbung.
Fenchelsamen haben eine feine Anisnote
und werden oft in deftigen Gerichten und
als Munderfrischer oder Digestif nach dem
Essen verwendet.
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