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Gobi Pakora
frittierte Blumenkohl-Street-Food-Snacks
2 bis 3 Portionen / Dauer 40 Min.

2 Tassen (250 g) Blumenkohl in kleine Röschen geschnitten
3/4 Tasse (85 g) Kichererbsenmehl
2 EL Reismehl
1/2 TL Backpulver
1/2 TL Ajowan wenn gewünscht
1 TL Koriander gemahlen
1/2 TL Kreuzkümmel gemahlen
1/2 TL schwarzer Pfeffer gemahlen
1/4 TL Kurkuma gemahlen
1/4 TL Asafoetida (Hingpulver)
1 TL Meersalz
1/3 Tasse (80 ml) Wasser bei Bedarf mehr
1 EL Zitronensaft
Pflanzenöl zum Frittieren

1. Gehackten Blumenkohl 10 Min. in einem abgedeckten Topf mit heißem Wasser einweichen.  
Abgießen und gut abtropfen lassen.

2. Kichererbsenmehl, Reismehl, Backpulver, Ajowan (falls verwendet), gemahlenen Koriander, 
Kreuzkümmel, schwarzen Pfeffer, Kurkuma, Asafoetida und Salz in einer großen Schüssel  
vermischen. Wasser und Zitronensaft hinzufügen.

3. Mit einer Gabel zu einem größtenteils glatten Teig verrühren. Blumenkohlstücke hineingeben und  
mit dem Teig überziehen. Alles gut vermischen und ggf. mehr Wasser oder mehr Kichererbsenmehl 
für einen klebrigen, zähflüssigen Teig einrühren.

4. Öl 5 cm hoch in einen kleinen Topf geben und auf mittlerer bis hoher Flamme erhitzen. Das Öl ist heiß 
genug, wenn eine kleine Menge Teig nach dem Hineingeben brutzelt und an die Oberfläche steigt.

5. Vorsichtig 4 bis 6 mit Teig überzogene Blumenkohlstückchen ins heiße Öl geben. 3 bis 4 Min. unter 
gelegentlichem Wenden goldbraun frittieren. Werden die Pakoras sofort braun oder raucht das Öl, 
die Hitze reduzieren. Brutzeln sie nicht und bräunen auch nicht innerhalb von 2 Min., die Hitze leicht 
erhöhen. Die Pakoras mit einem Schaumlöffel herausheben und auf einem mit Küchenpapier oder 
einem sauberen Geschirrtuch ausgelegtem Teller abtropfen lassen. Restliche Pakoras frittieren.

6. Mit einem Chutney deiner Wahl servieren.

Variationen:
Anderes Gemüse: Statt Blumenkohl in mundgerechte Stücke geschnittene Kartoffeln, Möhren oder 
Brokkoli verwenden. Kochzeit vor dem Frittieren je nach Gemüse anpassen, damit es bisszart, aber  
nicht zu weich gekocht ist.
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Dal Tarka
Punjabi Linsen-Curry 
4 Portionen / Dauer 45 Min.

1 Tasse (190 g) Toor Dal oder rote/gelbe Linsen
1 mittelgroße (80 g) Tomate gehackt
1 kleine Zwiebel gehackt
2 Knoblauchzehen fein gehackt
2 cm frischer Ingwer fein gehackt
1 rote oder grüne Chilischote entsamt, fein gehackt wenn gewünscht
3 Tassen (720 ml) Wasser bei Bedarf mehr

2–3 EL Pflanzenöl
1 TL schwarze Senfsamen
2 TL Kreuzkümmel gemahlen
1 TL Koriander gemahlen
1/2 TL Garam Masala (Seite 32)
1/4 TL Asafoetida (Hingpulver)
1 schwarze Kardamomkapsel
1 Zimtstange
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
3/4 TL Kurkuma gemahlen
1 TL Meersalz
1 TL Zucker oder Agavensirup
1 EL Limetten- oder Zitronensaft
1 Handvoll frisches Koriandergrün gehackt
Limettenspalten zum Garnieren

1. Dal oder Linsen spülen und abgießen. In einem mittelgroßen Topf 2 Tassen (480 ml) Wasser zum 
Kochen bringen. Linsen 15 bis 25 Min. abgedeckt auf niedriger Flamme köcheln, bis sie weich sind.  
Je nach Bedarf 1/2 bis 1 Tasse (120–240 ml) Wasser einrühren.

2. In einem großen Topf oder Wok Öl auf mittlerer Flamme erhitzen. Senfsamen hineingeben.  
Nach deren Aufplatzen (20 bis 30 Sek.) gehackte Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, gemahlenen 
Kreuzkümmel, Koriander, Asafoetida, Kardamom, Zimt, Lorbeerblatt und Nelken hineingeben.  
3 bis 5 Min. unter regelmäßigem Rühren rösten, bis die Zwiebel weich wird und es sehr aromatisch duftet.

3. Gehackte Tomaten zugeben. 3 bis 5 Min. unter regelmäßigem Rühren schmoren, bis die Tomaten zerfallen.

4. Gekochte Dal oder Linsen hinzufügen und gut umrühren. 10 bis 15 Min. auf mittlerer Flamme 
köcheln, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Währenddessen bei Bedarf nach und nach  
eine weitere 1/2 bis 1 Tasse (120–240 ml) Wasser einrühren.

5. Kurkuma, Salz, Zucker (oder Agavensirup), Limettensaft (oder Zitronensaft) und die Hälfte des 
gehackten Koriandergrüns einrühren. Flamme abstellen. Bis zum Servieren abgedeckt ziehen lassen.

6. Mit dem Rest des Koriandergrüns garnieren. Mit Limettenspalten und Reis, Roti oder Naan servieren.

Variationen:
Vedisch: Zwiebel und Knoblauch einfach weglassen oder mit einer weiteren halben Tomate ersetzen.
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Monji Hakh
Kohlrabi-Curry aus Kaschmir
2 bis 3 Portionen / Dauer 30 Min.

2 mittelgroße (500 g) Kohlrabi mit Blättern
2 mittelgroße (160 g) Tomaten gehackt
1 kleine (70 g) Zwiebel gehackt

2 EL Pflanzenöl
1 TL schwarze Senfsamen
1/2 TL Kreuzkümmel gemahlen
1/2 TL Koriander gemahlen
1 TL Chili- oder Paprikapulver
1/2 TL Fenchelsamen gemahlen
1/2 TL Kurkuma gemahlen
3/4 Tasse (180 ml) Wasser bei Bedarf mehr
1/2 TL Meersalz

1. Kohlrabiblätter abschneiden, klein hacken und beseite legen (harte Stiele wegwerfen).  
Oberes und unteres holziges Ende der Kohlrabis abschneiden. Kohlrabis halbieren und  
ggf. holzige Mitte herauschneiden. Restlichen Kohlrabi in kleine Würfel oder Stifte schneiden.

2. In einem mittelgroßen Topf oder einer Pfanne Öl auf mittlerer Flamme erhitzen.  
Senfsamen hineingeben. Nach deren Aufplatzen (20 bis 30 Sek.) gehackte Zwiebel, gemahlenen 
Kreuzkümmel, Koriander, Chilipulver (oder Paprikapulver), Fenchel und Kurkuma hinzufügen. 
Unter regelmäßigem Rühren 2 bis 4 Min. braten, bis es sehr aromatisch duftet und Zwiebel weich wird.

3. Kohlrabistücke (außer den gehackten Blättern) und Tomaten zu dem Gewürzmix geben und gut 
umrühren. 1/2 Tasse (120 ml) Wasser einrühren. Halb abgedeckt auf mittlerer bis hoher Flamme 
10 bis 15 Min. köcheln, bis die Kohlrabistücke größtenteils weich sind. Gehackte Kohlrabiblätter, 
1/4 Tasse (60 ml) Wasser und Salz einrühren. Weitere 10 bis 15 Min. köcheln und schrittweise  
nach Bedarf Wasser zugeben, bis der Kohlrabi die gewünschte Konsistenz hat. Vom Herd nehmen.

4. Mit anderen Currys und Reis oder Roti servieren.
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Pumpkin Posto
bengalisches Kürbis-Mohnsamen-Curry
2 bis 3 Portionen / Dauer 40 Min. +

4 Tassen (500 g) Kübis (Butternuss, Hokkaido, Zucchini etc.) gewürfelt
3 EL Mohnsamen
1 Tasse (240 ml) Wasser

2–3 EL Pflanzenöl
1 TL schwarze Senfsamen
1 grüne Chilischote entsamt, gehackt wenn gewünscht
1/4 TL Kreuzkümmel gemahlen
1/4 TL Koriander gemahlen
1/4 TL Asafoetida (Hingpulver)
1 EL Limetten- oder Zitronensaft
3/4 TL Meersalz
1 TL Zucker oder Agavensirup
1/4 Tasse (60 ml) Wasser bei Bedarf mehr
1 Handvoll frisches Koriandergrün gehackt

1. Mohnsamen 60 Min. in einer 1/2 Tasse (120 ml) Wasser einweichen.

2. Mohnsamen und Einweichwasser in einen Hochleistungsmixer geben und unter allmählicher 
Zugabe von einer weiteren 1/2 Tasse (120 ml) Wasser 60 bis 90 Sek. glatt pürieren.

3. In einem großen Topf oder Wok Öl auf mittlerer Flamme erhitzen. Senfsamen hineingeben.  
Nach deren Aufplatzen (20 bis 30 Sek.) gehackte grüne Chilischote (falls verwendet), gemahlenen 
Kreuzkümmel, Koriander und Asafoetida hinzufügen. Unter ständigem Rühren 30 bis 60 Sek. 
rösten, bis es sehr aromatisch duftet.

4. Kürbis einrühren. Unter regelmäßigem Rühren 7 bis 10 Min. braten, bis der Kürbis bräunt  
und weich wird.

5. Mohnsamenmix in den Topf geben und gut umrühren. Zum Köcheln bringen.  
Flamme herunterstellen.

6. Limettensaft (oder Zitronensaft), Salz und Zucker (oder Agavensirup) hinzufügen.  
Während des Köchelns nach und nach eine weitere 1/4 Tasse (60 ml) Wasser (oder mehr, je nach 
Bedarf) hinzufügen. Halb abgedeckt unter häufigem Rühren 8 bis 12 Min. köcheln, bis der Kürbis 
sehr weich und die Soße dick und cremig ist. Vom Herd nehmen.

7. Gehacktes Koriandergrün einrühren. Mit Reis oder Roti servieren.

Variationen:
Masala-Mix: Einige frische Curryblätter und 1 TL Garam Masala mit den Gewürzen in die Pfanne  
geben. Anderes Gemüse: Statt Kürbis gehackte Kartoffeln, Möhren, Blumenkohl o. ä. verwenden.  
Kochzeit entsprechend anpassen.




