KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

VEGETARISCHES KOFTE-CURRY

ZUTATEN

Fur die Kofte:

225 g geriebener indischer
Frischkase

2 mittelgroR3e, geriebene
Kartoffeln

75 g Weil3brot

1TL Salz

1 kleine griine, fein gehackte Chili
30 g frische, fein gehackte Korian-
derblatter

Fir das Curry:

2 EL Sonnenblumenol

2 mittelgrof3e Zwiebeln, zu einer
Paste zerdriickt

1 EL Ingwerpaste

1 E Knoblauchpaste

2 zerdriickte Tomaten

2 EL Tomatenmark

1TL Salz

1 TL gemahlener Kimmel

1 EL Garam Masala

2 EL Bockshornklee (Kasuri Methi)
2 EL Schlagobers

1 TL Honig

Sonnenblumendél zum Anbraten
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Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Fur die Kofte alle Zutaten in einer Schissel gut vermischen und
daraus 16-18 kleine Kugeln formen.

Eine tiefe Pfanne zu einem Drittel mit Ol fiillen und auf 180 °C
erhitzen. Die K&éfte in mehreren Portionen einige Minuten braten,
bis sie goldbraun sind. Zum Auskiihlen auf Kiichenpapier legen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zerdriickte Zwiebeln bei niedriger

bis mittlerer Hitze anbraten, bis sie goldbraun sind. Ingwer- und
Knoblauchpaste dazugeben und einige Minuten mitbraten. Tomaten,
Tomatenmark dazugeben und mit 500 ml kochendem Wasser ab-
[6schen. Das Curry geschlossen bei niedriger Hitze 30 Minuten
koécheln lassen. Gewdirze einrtihren und weitere finf Minuten
koécheln. Zuletzt Schlagobers und Honig dazugeben. Das Curry in
eine grof3e Schale fillen.

Kofte ins Curry legen und warm mit Reis oder Naan servieren.




