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Hayas Tepp-

Die Aubergine vorher salzen und auf
einem Sieb die Feuchtigkeit eine Stunde
lang rausziehen lassen. Dann abtrocknen
und verarbeiten.



Auberginen-Chutney:

Auberginen in 4 cm grofde Streifen schneiden und mit
Kurkuma, Salz und Pfeffer wiirzen und 2 bis 3 Minuten
in viel Ol frittieren. Zwiebelstreifen mit Knoblauch und
Ingwer in O1 anbraten, dann Zimt, Zucker, Kokosmilch,
Tamarindenpaste und etwas Salz und Chilipulver zuge-

ben und kochen.

Bohnen-Curry:

Bohnen putzen und halbieren, anschliefiend in viel Ol
frittieren. Tamarindenpaste mit 3 bis 4 EL Wasser ver-
mischen (Schale usw. entfernen). Senfkdrner in etwas
Ol aufpoppen lassen, Fenchelsaat, Bockshornklee und
Currybldtter ca. 20 bis 30 Sekunden anbraten. Zwiebel-
wirfel, Knoblauch und Currypulver zugeben. Mit Tama-
rindenpaste und 5 EL Wasser abldschen, Kokosmilch
zugeben und kurz kochen. Frittierte Bohnen zugeben,

falls zu scharf, noch ein wenig Kokosmilch hinzufuigen.

Maniok-Piiree:

Maniok schdlen, Strunk entfernen und in Stiicke schnei-
den. Maniokwtrfel mit Wasser bedecken, Salz, Kurkuma
und zwei grine Chili zugeben und weichkochen. An-
schliefdend Wasser abgiefsen, Chili entfernen und mit
einem Stampfer zu einem Plree zerdrlicken.

Reis:

Basmatireis zwei- bis dreimal mit kaltem Wasser wa-
schen. Im Reiskocher oder im Topf mit der 1,5-fachen
Menge Wasser und etwas Salz kochen und dann ziehen
lassen. Pappadams in heizem O1 frittieren.

Alle Zutaten getrennt voneinander auf einem Teller an-
richten, falls zu scharf, etwas Joghurt reichen.




