
Zeitaufwand:	Vorbereitung	etwa	15	Minuten	Zubereitung	&		
	 	 				Ferigstellung:	etwa	1	Stunde	
Angegebene Menge als Sologericht:	für	2-4	P	bis	
Schwierigkeitsgrad:	einfach	

Zubereitung:  
Blumenkohl	in	Röschen	teilen,	möglichst	in	eine	gleichmäßige	
Größe.	
Kartoffeln	schälen	und	in	etwa	2.5	x	2.5	cm	große	Würfel	
schneiden.	Nicht	kleiner,	da	sie	sonst	eventuell	zerfallen	oder	
matschen.	

In	einem	Bräter	oder	Wok	das	Butterschmalz	
erhitzen,	die	Senfsamen	und	die	Lorbeerblätter	
anrösten	und	erst	dann	den	Kreuzkümmel	
zugeben.		
Hitze	leicht	reduzieren.	
Die	fein	gewürfelten	Knoblauchzehen	und	die	
gehackten	Zwiebel	zugeben.	
Alles	zusammen	bei	mittlerer	Hitze	glasig	
dünsten.	Es	soll	nicht	geröstet	werden.	

Enthäutete	und	in	Würfel	geschnittene	Tomaten,	den	fein	
gehackten	Ingwer	und	ebenso	feingehackte	Chillischote	(ohne	
Kerne)	sowie	das	Salz	zugeben.	
So	lange	köcheln	bis	ein	Brei	entsteht.	Wird	die	Masse	zu	trocken	
oder	droht	sie	anzubrennen,	etwas	Wasser	zugeben.	Etwa	1	EL.	
Kein	weiteres	Öl	oder	Butterschmalz	hinzufügen!	
Die	gewürfelten	Kartoffeln	zugeben,	den	Topf	mit	einem	Deckel	
bedecken	und	bei	schwacher	Temperatur	etwa	10	Minuten	
garen.	Bei	Bedarf	etwas	wenden	und	wieder	den	Deckel	
drauflegen.	
Anschließend	die	Blumenkohlröschen	zufügen	und	alles	weitere	
25	bis	30	Minuten	unter	dem	geschlossenen	Deckel	garen.	
Vor	dem	Servieren	den	Garam	Masala	und	die	fein	gehackten	
Korianderblättchen	darüberstreuen.	
Wer	mag	der	kann	das	Gericht	mit	einem	Esslöffel	stichfesten	
Joghurt	verfeinern.
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Zutaten: 
1 EL Gee oder 
Butterschmalz zum 
anbraten 
1 kleiner oder die Hälfte 
vom großen Blumenkohl  
2 mittelgroße Kartoffeln 
2 TL Senfsamen 
1 TL Kreuzkümmel 
1 EL glatte 
Petersilie 
1 mittelgroße 
Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
4 rote 
Rispentomaten 
1 cm Ingwer  
2 Lorbeerblätter 
1 TL Salz 
1 TL fein gehackte 
Chillischote 
2 TL Garam Masala 
1 EL gehackte Koriander

https://born4travel.de/blog/cooking_class/lammkarree-mit-kruste-rezept.php
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