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DAAL - LINSENEINTOPF AUF INDISCH

ZEITAUFWAND: Vorbereitung etwa 15 Minuten
Zubereitung & Fertigstellung: ca. 30Min

Zutaten: ANGEGEBENE MENGE ALS SOLOGERICHT: fur 4-5 Personen

R AC U S L G wiERICKEITSGRAD: einfach
1 TL Kurkuma

1 -2 EL Gee oder
Butterschmalz zum

e H ausspulen.
T2 K“’j“Zk“mmel' Linsen und die 2.5 fache Menge an Wasser in den Topf geben
1 groBe Zwiebel und zum kdcheln bringen. Anschliegend auf mittlerer Hitze so

1 cm Ingwer lange kochen bis die Linsen weich sind. Dies dauert mindestens
2 Lorbeerblatter 20-25 Minuten.

1/2 griine Chilli,

4 rote Rispentomaten, Am besten man pruft nach dieser Zeit mit dem Finger eine Linse.
2 EL frischer Sie sollte beim Driicken zerquetscht werden
Koriander konnen.

. Achtung: die Linsen sollen nicht zu einem
homogenen Brei gekocht werden.

/UBEREITUNG:
Die roten Linsen unter reichlich lauwarmen Wasser gut

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den
Ingwer fein hacken.
Gee oder Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, den Kreuzkimmel und die Lorbeerblatter anrosten.
Anschliepend die Zwiebel, die von Kernen befreite und sehr fein
gehackte Chilischote und den Ingwer zugeben.
Etwa 5 Minuten glasig braten. Nun auch enthduteten und
gewdlrfelten Tomaten zugeben und zu einem Brei verarbeiten.
Wenn die Linsen die notwendige Konsistenz erreicht haben, den
Gewdlrzbrei (Masala) in die Linsen rihren.
Die frischen und fein gehackten Korianderblatter Uber das Daal
streuen und servieren.



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

