Menii vom 21. November ’96
‘Indian "Khana"

Fiir 8 Personen

Frittierte Popadoms mit div. Atschars

Mutton Dopiaza mit Basmati Tschawal

Dam Aaly :
Latscha und Dahi
Kuifi
Die Begriffe
Khana: Essen

Atschar: Eingemachte Gemiise/Friichte (Pickels)
Tschawal: Reis

Aalu: Kartoffel .

Latscha: Indischer Salat (scharf)

Dabhi: Joghurt

Kulfi: Indian Glacé

Mutton Dopiaza

1600 gr. Lamm- oder Gitzivoressen
1600 gr. Zwiebeln
2-4 EL Garam Masala
2 Stiick Siissholz

4 Lorbeer

Nigeli

Pfeffer aus der Miihle
Pfefferkérmer

Salz

etwas Chillipulver

2 Natur Joghurt
Bratbutter

Zwiebeln in runde Scheiben schneiden, 1/2 davon diinsten, dann aus der Pfanne nehmen.
Die restlichen Zwiebel in die Pfanne (Dampfkocher) geben Fleisch darauf. alle Gewiirze
hinzufiigen am Schluss Joghurt und Bratbutter. Alles ohne Deckel etwas kochen lassen
und umriihren. Ca. 1 Tasse Wasser dazugeben und Dampfkocher schliessen. 10 Minuten
kochen lassen, vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen (mit Deckel), am
Schluss die angebriunten Zwiebeln dazugeben, umriihren und essen.
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Dam Aalu
Fiir 8 Personen

1/2 Kilo Kartoffeln

4-6 grosse Zwiebeln
2-Chi11is (scharf)
Frichet Korreander
Salz

1 TL Garam Masala

1/2 TL Chillipulver ,
2 Biichsen Pelati Pomodore

Kartoffeln schéilen und in mittelgrosse Stiicke schneiden. Zwiebelen und Chillis fein
schneiden und in der Pfanne braun braten. Kartoffeln beigeben, riihren. Pelati und Kor-
reander beigeben und falls nitig, auch Wasser. Wiirzen mit Salz, Garam Masala, Chilli-
pulver. Kochen bis Kartoffeln gar sind. Lange ziehen lassen.

Latscha

4-6 Grosse Zwiebeln
8-10 Tomaten

3 Zitronen

Salz

Chillipulver

Zwiebelen in diinnen Scheiben schneiden und in kaltem Wasser ca. 1.5 Std. stehen las-
sen. Tomaten in kleine Stiicke schneiden. Zwiebelen und Tomaten auf eienem flachen
Teller ausbreiten. Salz und Chillipulver dariiber streuen und Zitronensaft beigeben. Gut
zusammen mischen. Kiihl servieren.

Kulfi
Fiir 8 Personen

1 Tasse Kondenzmilch gezuckert
1 Tasse Rahm

50 gr. geriebene Mandeln
Vanillie Konzentrat

2 Tassen Milch

50 gr. geriebene Pistazien

1/2 TL Cardamon Pulver

Alle Zutaten gut mischen und in Glace Formen giessen. 3-4 Stunden im Eisschrank ge-
frieren lassen.

en guete
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