GRUNDLAGEN DER INDISCHEN KUCHE

Die indische Kuche ist eher
eine Kunst als eine
Wissenschaft. Sie erlaubt
dem Koch oder der Kdchin,
die eigene Kreativitat voll zu
entfalten. Die indische Kiiche
ist nicht so sehr von
komplizierten
Zubereitungstechniken oder
teuren Zutaten bestimmt,
sondern von der individuellen
Verwendung und
Kombination von Gewirzen
und Krautern. Ein indischer
Koch oder eine indische
Koéchin werden meist eine
oder mehrere Zutaten Uber
die im Rezept angegebenen
hinaus hinzufiigen und dem
Gericht so eine personliche
Note geben. Deshalb
schmeckt ein und dasselbe
Gericht in Indien auch nie
ganz gleich.
Die indische Kuche kommt
mit wenigen und einfachen
Utensilien aus, und die
Zubereitungsarten sind in
den meisten Féallen denen in
Europa sehr &hnlich.
Zu wissen, wie man Gewdlrze
und Krauter verwendet, ist
der Schlussel zum Geheimnis der verfuhrerischen Dufte indischer Gerichte. Dabei ist die
richtige Dosierung nur ein Teil der Kochkunst. Mit der Zeit wird man ein Gespur dafur
entwickeln, ob Krauter und Gewulrze mit anderen Zutaten harmonieren. Manche Krauter
und Gewlrze werden zum Aromatisieren benutzt, manche, um einem Gericht eine
bestimmte Farbe Zu geben, es zu stfRen oder zu sauern. Andere wiederum machen
Saucen scharf oder dicken sie an. Wenn Sie einmal die verschiedenen Eigenschaften der
Krauter und Gewdulrze kennen, das Gefuhl dafur entwickelt haben, wie sie sich in
Verbindung mit anderen Zutaten verhalten und die Technik beherrschen, wie sie am
besten einzusetzen sind, dann werden die klassischen Rezepte der indischen Kiiche
Ihnen nicht mehr geheimnisvoll und schwierig erscheinen.
Gewdlrze und Krauter haben noch weit wichtigere Aufgaben zu erflllen, als nur Gaumen
und Sinne zu befriedigen. Schon vor dreitausend Jahren kannte man in Indien die
Heilwirkung von Krautern, Gewirzen und Wurzeln. Asant (Teufelsdreck) und Ingwer
wirken Bldhungen und Koliken entgegen, also werden sie bei der Zubereitung von
Linsengerichter) verwendet. Andere Gewlrze wieder regen das Verdauungssystem an,
das bei mangelnder kdrperlicher Bewegung gerne zur Tragheit neigt. Die Inder kauen
nach einer Mahlzeit entweder ein Betelblatt, eine Betelnuss oder einige aromareiche
Gewdirze wie Fenchel, Kardamom oder Nelken. Diese Gewlirze machen den Atem frisch,
wirken verdauungsférdernd, beugen Ubelkeit vor und schiitzen vor Sodbrennen und
Ubersauertem Magen. Nelken wirken auf3erdem antiseptisch. In Wasser eingeweichte
Bockshornkleesamen helfen gegen Gastritis und Magenverstimmung. Starkehaltige
Gemiuse und schwer verdauliche Hulsenfriichte wirzt man immer mit einigen
Bockshornkleesamen, besonders wenn kein Asant oder Ingwer zur Hand ist.



in den heiligen Schriften der Hindus wird die Wirkung der Gewturze auf die
Korpertemperatur beschrieben. Gewlrze, die innere Hitze erzeugen, werden »warme«
genannt, diejenigen, die Warme entziehen, »kiihle« Gewlirze. Lorbeerblatt, schwarzer
Kardamom, Zimt, Ingwerpulver, Macisblite und

Muskatnuss sind »warme« Gewturze und werden vor allem bei kaltem Wetter empfohlen.
Alle anderen Gewirze rangieren in der Skala von »sehr kiihl« bis zu »maRig warm« und
sind deshalb bei jedem Wetter passend.

Im kuhlen Klima Kaschmirs stehen Gewtlrze wie Zimt, Muskatnuss, Macisblute,
schwarzer Kardamom und Ingwerpulver deshalb ganz obenan. So wird zum Beispiel der
Tee mit Zimt und Kardamom aromatisiert. In den Ebenen werden besonders im Sommer
»kihle« Gewlrze bei der Zubereitung von Getranken verwendet. Den kostlichen
indischen Punsch (Thandal) wirzt man mit Sonnenblumen und Melonenkernen, Fenchel,
Nelken und grinem Kardamom. Die Gewdlrze, die nach dem Essen gereicht werden -
Fenchel, griner Kardamom und Nelken - sind ebenfalls »kihl«.

Gewdurze wirken auch schweil3treibend, weshalb man in Indien bei heiRem Wetter sehr
heillen, mit Gewilrzen aromatisierten Tee zu trinken pflegt.

Die meisten Krauter und Gewilrze besitzen mehrere Eigenschaften. Safran zum Beispiel
verleiht dem Gericht eine ansprechende gelb-orange Farbe und zudem ein faszinierendes
Aroma. Koriander dickt Saucen an und gibt ihnen ein nussiges Aroma. Zwiebeln machen
die Saucen samig und schmackhaft. Ein Beispiel: Bei dem Gericht Hihnchen in
Zwiebel-Tomaten-Sauce (Murgh Masala) geben

Zimt, Kardamom und Nelken das besondere Aroma, Kurkuma die gelbe Farbe, Zwiebeln,
Knoblauch, Ingwer und Tomaten dicken die Sauce an und tragen auerdem zum
besonderen Geschmack und zur Farbe des Gerichts bei. Tomaten bewirken aber auch ein
schnelleres Garen des Fleisches und geben ein sduerliches Aroma.

Das Geheimnis der klassischen indischen Kochkunst liegt also darin, ein fast instinktives
Wissen um die besonderen Eigenschaften von Gewurzen, Krautern und Wurzeln zu
entwickeln und eine genaue Vorstellung zu haben, wie sie mit anderen Zutaten
reagieren.




WAS IST EIGENTLICH EIN CURRY?

Curry bedeutet in Indien schlicht und einfach Sauce. In den westlichen
Kichen versteht man unter Sauce die Flussigkeit, die aus dem Fond von
Fleisch zubereitet, eventuell mit Mehl gebunden und mit Gewilrzen
abgeschmeckt wird. Bei. einem indischen Curry - oder Sauce - werden
Fleisch oder Gemise mit einer Reihe anderer Zutaten, einschliel3lich
bindender Zutaten und Gewilrzmischungen, gekocht, es wird jedoch kein
Mehl verwendet. Ragout, Stew und Eintopfgerichte der westlichen Kiche
kommen dem Curry am néachsten.

Uber das Wort »Curry« ist viel geschrieben und spekuliert worden; ob es
tatsachlich ein urspringlich indischer Begriff ist oder ob ihn die Englander
gepréagt haben. Die Tamilen, die im Stden Indiens leben, kennen in ihrer
Sprache das Wort kaari. Die Brahmanen von Tamil Nadu, die sich strikt
vegetarisch erndhren, bezeichnen mit kaari ein Gemusegericht, das mit
Gewirzen und Kokosnuss gekocht wird. Andere in Tamil Nadu lebende
ethnische Gruppen, die keine Vegetarier sind, verstehen unter kaari
Fleisch, allerdings betonen sie das Wort auf der zweiten Silbe wie in karee.
Bei ihnen heil3t ein Fleischgericht mit Sauce kaaree kolambu, wobei
kolambu die Sauce bezeichnet. Der Ursprung des Wortes »Curry« scheint
auf ein Fleisch- oder Gemusegericht hinzuweisen, das mit Reis gegessen
und als Hauptgericht einer Mahlzeit serviert wird.

Es waren Englander, die als erste im friuhen 17. Jahrhundert
Handelsstationen und Produktionsstatten, zu jener Zeit Agenturen
genannt, an der Westkuste Indiens errichteten. Doch erst durch die
Aktivitdten von Robert Clive in der Mitte des 18. Jahrhunderts in Madras
entstand aus der englischen Siedlung nach und nach eine bluhende
Handelsniederlassung. Spater kamen auch Frauen aus England heruber
und grundeten Haushalte, in denen Kéche und Diener aus der Gegend
beschaftigt wurden. Dies flhrte zu »Anleihen« und Abwandlungen einiger
regionaler Gerichte. Tamilisches »Pfefferwasser« war eines davon: Aus
muloga (Pfeffer) und tani (Wasser) entstand die spater allseits beliebte
Mulligatawny Suppe. Noch heute bereiten die Anglo-Inder in Sidindien
eine Suppe namens Pfefferwasser zu. Madras Curry wurde zum Synonym
far ein scharfes Curry. Die Englander hatten Gefallen an Currys gefunden.
Und jene von ihnen, die spater nach England zuriickkehrten, trugen zum
Aufschwung des Currypulver Handels bei, der in Madras zu jener Zeit
gegrindet wurde und bis zum heutigen Tag floriert.

Die Koéche in den englischen Haushalten in Madras waren niemals
Brahmanen, denn die héatten sich geweigert, mit nichtvegetarischen
Nahrungsmitteln umzugehen. Die meisten dieser Kdche kamen aus
Kasten, die sich zum Christentum bekehren lieBen und denen es nichts
ausmachte, Lamm-, Rind- und Schweinefleisch zu kochen. Aus ihrer Sicht
war ein Curry ein Fleischgericht mit einer Reisbeilage.

In Nordindien, besonders im Punjab, bezeichnet khadi ein eher flussiges
Gericht, das aus Kichererbsenmehl und Joghurt zubereitet und mit kleinen
Kl6Rchen serviert wird. In Guajarat bezeichnet dasselbe Wort eine mit
Joghurt zubereitete Sauce, die mit Reis gegessen wird. Fur die Sindhis
bedeutet Curry ein Gericht aus Hulsenfriichten, das aus thur dal und
Kichererbsenmehl zubereitet und mit einer Gemisemischung garniert
wird. Es ist ein beliebtes Mittagessen am Sonntag, zu dem Reis und
gebratene Kartoffeln als Beilage serviert werden. Fur die Bori-Moslems
von Bombay ist kaari ein Curry-Gericht aus ihrer eigenen Kiche, das aus
Lamm- oder Huhnerfleisch und zerstoRenen Erdniissen sowie Kichererbsen
besteht.



Curry bedeutet demnach ein Gericht mit Sauce, zu dem sich Reis als Beigabe besonders
gut eignet. Und da die Inder nach verbreiteter Ansicht immer Reis essen, stellt sich die
Frage: Muf3 auch jede Mahlzeit ein Curry einschlieRen?

AuBer in Sudindien und Bengalen ist Reis keineswegs immer Bestandteil einer
Mahlzeit. Auch in Guajarat essen die Leute, die es sich leisten kénnen, lieber
poori oder chapati zu einer thali-Mahlzeit. Im restlichen Indien werden gern
rotis aus Hirse oder Weizen zubereitet und nur zu bestimmten Gelegenheiten
von Reis begleitet. Sie sind bestens daflir geeignet, ein nicht allzu flussiges
Hulsenfrichte oder Gemiusegericht wie mit einem Loffel aufzunehmen. Reis
wird gewoéhnlich mit Hilsenfrichten gegessen, die wiederum in der Regel von
einem Gemiusegericht begleitet werden. Wer es sich leisten kann, serviert
Hulsenfrichte und Reis, das indische Nationalgericht, mit einem trockenen
Fleischcurry oder einem Fischgericht wie bhuna. Es ist daher falsch
anzunehmen, dass Reis und Curry unabdingbar

zusammengehoren.

Eine Hausfrau, die ein Curry in ihrem Speiseplan vorsieht, wird zum Reis oder
indischen Brot immer ein etwas dunnflissigeres Hulsenfrichte- oder
Joghurtgericht einplanen. Anderes Gemiuse wird sie eher trocken zubereiten.
Alternativ wird sie ein etwas dickflissigeres Hulsenfrichtegericht und ein
Curry mit reichlich Sauce anstelle eines etwas trockeneren Fleischcurrys
zubereiten. Besonders dann. wenn Sie eine grofRere Gesellschaft zu bewirten
hat. Ein Fleischcurry lasst sich mit Gemiusesorten wie Kartoffeln. Rubchen
oder Spinat noch weiter strecken. Das Curry muss andere Gerichte ergdnzen,
wobei es wichtig ist, die Menge an Sauce, ihre Farbe, ihren Geschmack und
ihre Scharfe auf eben diese Gerichte abzustimmen. Sind die anderen Gerichte
von brauner oder gelber Farbe. bietet sich ein griines Curry, das Fleisch und
Spinat enthdalt, an. Ein braunes Curry passt gut zu einem gelben dal und
einem grinen Gemduse.

Auf eine gewisse Art ist die indische Kiche mit der klassischen indischen
Musik vergleichbar: seit Jahrhunderten ohne Niederschrift und von
Generation zu Generation uberliefert. Deswegen ist das Kochen von Currys
ein geeignetes Feld zum Improvisieren.

Da es keine festen oder klassischen Rezepte fur ein Curry-Gericht gibt - viele
gute Koche haben Unterschiedliche Rezepte fir die gleiche Zubereitung —,
sollte jeder na 11 der wohlschmeckendsten Version eines bestimmten Currys
suchen. Die Auswahl eines guten Rezeptes fir ein Gericht ist eine subjektive .,
Angelegenheit und bedeutet, dass jeder ein Rezept nach seinem eigenen
Geschmack abwandeln kann. Ohne irgendwelche Vorschriften zu verletzen. Es
ist das Interessante an der indischen Kiiche, dass sie neben ihrer ungeheuren
Vielfalt Raum flur weittestgehende Flexibilitdt bietet. Sie kénnen also nach
Ilhrem Geschmack mischen und zusammenstellen, die Menge der Zutaten
nach Lust und Laune verdndern, bis Sie verstehen werden, welche Rolle jede
einzelne Zutat fur Sie personlich spielt.
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Grundrezepte fur die indische Kiche

Currypulver

Es gibt viele Curry und Garam Masala Rezepte. Hier sind ein Paar zum Probieren. Durch
das rosten entfalten die Gewirze ihren wunderbaren Duft. Alle zutaten auf3er Turmeric
und Ingwer werden frisch gemahlen oder gerieben (Muskat). Die Zutaten gut vermischen
und in einem luftdichten Behalter (z.B. ein Schraubglas) aufbewahren.

Curry 1 Curry 2

2 El Turmeric

2 El Kreuzkiimmel
2 El Koriander

1 El Ingwerpulver
1 El schwarzer
Pfefferkérner

2 Tl Kardamom

2 Tl Muskatblite
1 Tl Senfkérner

1 Tl Nelken

1 Zimt Stange

2% Tl Fenugreek
1 Tl Kardamom

3 El Koriander

1 El Kreuzkimmel
1 El Senfkorner

6 Nelken

1 Zimt Stange

Y, El Muskatblite
Y4 El Muskat

Y, El Cayenne Pfeffer
2 El Turmeric
getrocknete
Chileschote nach
Geschmack

Fenugreek, Kardamom, Koriander, Kreuzkiimmel, Senfkérner, Nelken und Zimt in eine
Pfanne ohne Ol résten. Abkiihlen lassen und dann alle Zutaten zusammen mischen und
fein mahlen.

Garam Masala

Die grund Zutaten fur ein klassisches Garam sind Zimtstange, Nelken, schwarzer
Pfefferkorner in die gleiche und etwas schwarzer Kardamom. Auf3erdem kommen meist
Kreuzkimmel und Koriander dazu. Was sonst dazu kommt hangt von den
Geschmacksvorlieben der/die Kéche/Kéchinnen. Die Zutaten werden in eine Pfanne ohne
Ol gerostet und nach den Abkiihlen fein gemahlen.

Gewdlrzpaste (masala bata) Fur etwa 850 g

4 grof3e Zwiebeln

4 Stucke frisch Ingwer (je 3 cm)
8 Knoblauchzehen

5 mittelgroRe Tomaten

4 frische Chilischoten

4 El Weil3weinessig

Zwiebeln schélen, langs halbieren und in Halbringe schneiden. Ingwer und Knoblauch
schélen und grob zerkleinern.

Tomaten vierteln und mit den Chilischoten, Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch mit Essig in
einen Mixer geben und zu einer feinen Paste purieren.

In ein Glas mit ,,twist off* Deckel umfullen. Die Paste halt sich im Kuhlschrank etwa 3
Wochen



Raitas (Joghurt)

Gurkensalat mit Joghurt (Kheere ka Raita) Fur 4-6 Personen

Dieser kuhle, erfrischende Salat ist schnell und leicht gemacht. Man soll mdéglichst junge, frische
Gurken verwenden.

2 mittelgroRe Gurken (etwa 600 g)

1 mittelgroRRe, reife Tomate

1 grine Chilischote, entkernt und kleingehackt

1¥% Becher Joghurt

1% Becher Sauerrahm

Y. Tl gerosteter, gemahlener Kreuzkimmel

2 El feingehackte, frische Minze oder 2 Tl getrocknete Minzblatter

1. Die Gurken schalen und halbieren. Die Kerne mit einem Loffel herausschaben und wegwerfen. Die
Gurke raspeln oder mit dem Gurkenhobel diinn schneiden.

2. Tomate waschen, vierteln und mit einem Lo6ffel das Fruchtfleisch herausschalen, das Sie anderweitig
verwenden kdnnen. Den Rest dinn schneiden und zu den Gurken geben.

3. Chili aufschlitzen und entkernen. In diinne Streifen schneiden und zugeben.

4. Joghurt, Sauerrahm, Kreuzkiimmel und Minze oder Koriander in einer anderen Schussel gut
vermischen. (Die Gemuse- und die Joghurtmischung kdnnen schon mehrere Stunden im voraus
zubereitet und im Kihlschrank bis zur spateren Verwendung aufgehoben werden. Wenn Sie
getrocknete Minzblatter verwenden, ist die Kihlung sogar notwendig, damit der Joghurt den
Minzgeschmack voll aufnehmen kann.)

5. Vor dem Servieren Salz und Gemuse in die Joghurtmischung einrihren. Abschmecken und in eine
Schissel zum Servieren umfillen. Nach Wunsch noch mit etwas Kreuzkiimmel bestreuen.

Tomaten-Joghurt-Salat (Tamato Pachadi) Fur 4-6 Personen

Dieser einfache Salat erfreut sich allgemeiner Beliebtheit Sie brauchen dafiir ganz reife, feste Tomaten
mit suRlicharomatischem Fruchtfleisch. Wenn die Tomaten nicht fest sind, vermischt sich der Joghurt
mit dem Fruchtfleisch und macht den Salat unansehnlich.

4 mittelgrolRe, reife Tomaten

1¥ Becher Joghurt

1% Becher Sauerrahm

Y4 Tl Salz

2 El leichtes Pflanzendl

Y4 Tl (gehéauft) schwarze Senfkdrner

1 grine Chilischote, entkernt und kleingeschnitten

1. Tomaten waschen und abtupfen. In 1-cm-Waurfel schneiden. Joghurt, Sauerrahm und Salz in einer
Schissel vermischen. Tomaten zugeben, aber nicht umriihren. Zudecken und bis zum Verbrauch
kdhisteilen. (Bis zu diesem Arbeitsgang kann der Salat vorbereitet und mehrere Stunden im
Kuhlschrank aufgehoben werden.)

2. Ol in einer kleinen Pfanne stark erhitzen. Senfkdrner zugeben. Einen Deckel bereithalten, da die
Senfkdrner herumspringen. Wenn sie sich grau verfarben, Chilischoten zugeben. Rasch einrihren und
alles zusammen Uber die Tomaten-Joghurt-Mischung schitten. Vorsichtig umrihren. Nicht zu lange
vermischen - der Salat soll nicht breiig werden. Sofort servieren.



Spinat-Joghurt-Salat (Palak Raita) 4-6 Personen

Dies ist ein ebenso einfach zuzubereitender wie schmackhafter Salat mit gekochtem Spinat. Der
gekochte Spinat wird mit den Gewlrzen und Joghurt vermischt. Statt des Spinats kénnen Sie
auch gekochte Kartoffeln, Erbsen, Mischgemtuse oder gerdstetes Auberginenfruchtfleisch nehmen.

450 g Spinat, gekocht

1% Becher Joghurt

% Becher Sauerrahm

1 Tl gerosteter, gemahlener Kreuzkimmel
1 Tl gerosteter, gemahlener Koriander

je ¥ Tl schwarzer und roter Pfeffer

Y4 Tl Salz

1 Prise Paprika

1. Gekochten Spinat grob hacken.

2. Joghurt, Sauerrahm, Kreuzkiimmel, Koriander, roten und schwarzen Pfeffer in einer Schussel
grindlich miteinander vermischen. (Man kann den Salat bis hierher vorbereiten und im Kihlschrank
einige Stunden bis zur Verwendung aufbewahren.)

3. Vor dem Servieren Salz und Spinat in den angemachten Joghurt einriihren und in eine
Servierschissel umfillen. Nach Belieben noch mit zusatzlichem Kreuzkimmel, Koriander und
etwas suRem Paprika bestreuen.

Bananen-Joghurt-Salat (Keela Raita) Fur 4-6 Personen

Normalerweise werden Bananen verwendet, man kann jedoch auch Ananas, Pfirsiche,
Aprikosen oder Trauben nehmen. Denk aber daran, entsprechend mehr zu siiRen, da alle diese Frichte
sauerlicher als Bananen sind.

2 El Mandelsplitter Y¥% Tl gemahlener

2 El Rosinen Kardamom oder geriebene
1 Becherjoghurt Muskatnuss

1 Becher Sauerrahm 1 reife Banane, in dinne
3-4 El Honig oder Zucker Scheiben geschnitten

1. Mandeln und Rosinen in einer kleinen Schissel mit ca. ¥ | kochendem Wasser Ubergiel3en, 15
Minuten einweichen, dann das Wasser abgiel3en.

2. Mandeln und Rosinen mit Joghurt, Sauerrahm, Honig oder Zucker und Kardamom oder Muskatnuss
in einer Schissel miteinander vermischen. Die Bananenscheiben vorsichtig unterheben. Zudecken
und vor dem Servieren gut kiihlen. Nach Wunsch zuséatzlich noch mit Kardamom oder Muskatnuss
bestreuen.



Lassi (Joghurtgetrank)
Lassi 1
450 ml Naturjoghurt
300 ml Wasser
1 Stuck Ingwer ca. 2 cm lang, ganz fein gehackt
2 grune Chilischoten, fein gehackt
1 gute Prise gemahlen Kreuzkimmel
Salz und Pfeffer

Wasser und Joghurt gut mischen. Die restlichen Zutaten hinzufiigen. Gekihlt servieren

Lassi 2

250 ml Naturjoghurt

250 ml Wasser

12 frische Minzblatter

5 Tl gerdsteter, gemahlener Kreuzkimmel

Y4 Tl Salz

8 Eiswdurfeln

Alle Zutaten, bis auf die Eiswirfel, mischen und gut kihlen. Mit Eiswurfeln servieren

Lassi 3 (suR)
600 ml Naturjoghurt

300 ml Wasser

Zucker

2 Tl Rosendl oder Rosenwasser

8 Eiswirfel

Alle Zutaten, bis auf die Eiswurfel, mischen und gut kihlen. Mit Eiswurfeln servieren.



Basmati-Reis
Wie man Basmati-Reis zum Kochen vorbereitet:

Waschen: Gleich weiche Art Basmati-Reis Sie verwenden er muss gewaschen werden. Dabei werden
auch die letzten, oft ganz kleinen Fremdkdrper herausgeschwemmt und aul3erdem die Starke, die den
gekochten Reis klebrig und zah macht. Geben Sie den Reis in eine groRe Schissel und fillen Sie sie
mit kaltem Wasser. Den Reis einige Sekunden setzen lassen, dann das Wasser mit obenauf
schwimmenden Fremdkorpern abgieRen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen, bis sich das Wasser
nicht mehr milchig verfarbt.

Einweichen: Dies ist ein wichtiger Punkt der Vorbehandlung, den man nur bei Basmati-Reis beachten
muss. Wéahrend des Einweichens saugt das Reiskorn Feuchtigkeit auf und »lockert« sich, ehe es
gekocht wird. Geben Sie zu dem rohen Reis die doppelte Menge kaltes Wasser und lassen Sie den Reis
genau ¥z Stunde weichen. Das Wasser in einen anderen Topf umgieRen und aufheben. (In der
indischen Kiche wird der Reis, wenn nicht anders angegeben, immer in dem Wasser gekocht, in dem
er ein geweicht wurde.) Der eingeweichte Reis ist kalkweil3 und sehr briichig und muss daher
behutsam behandelt werden.

Kochen von Basmati-Reis:

Basmati-Reis kann auf dreierlei Art und Weise zubereitet werden: gedunstet, gekocht oder gebacken.
Bei allen drei Zubereitungsmethoden ist das Ergebnis das gleiche: es schmeckt ausgezeichnet.
Basmati-Reis kann mit Fett oder Ol, Gewiirzen, Krautern, Gemiise und allen Arten von Fleisch und
Kase zubereitet werden.

Gedinsteter Basmati-Reis:

Der Reis wird in seinem Einweichwasser so lange gekocht, bis er fast weich ist und das ganze Wasser
aufgenommen hat. Dann wird er auf kleinster Flamme fertiggegart. Die Reiskdrner dirfen nicht
zusammenkleben und missen kodrnig und locker sein.

1. Das Einweichwasser in einem schweren Topf mit Deckel zum Kochen bringen. Den vorgeweichten
Reis mit einer Gabel oder einem Messer einruhren (die Reiskérner dirfen dabei nicht zerdruckt
werden), bis das Wasser zum zweiten Mal aufkocht. Gut umrihren, damit sich der Reis nicht am Topf
festsetzt oder sich zusammenklumpt.

2. Hitze auf kleine Stufe schalten und den Reis halb zugedeckt garen lassen, bis das Wasser fast
verkocht ist und sich oben auf dem Reis kleine Wasserdampfkrater bilden (10 bis 15 Minuten). Bis
dahin braucht der Reis nicht umgeruhrt zu werden. Wenn Sie es trotzdem tun wollen, tun Sie es mit
einer Gabel oder einem Messer.

3. Den Topf gut mit einem Deckel verschlieRen, auf niedrigstmégliche Hitze stellen und den Topf mit
Hilfe einer Kiichenzange oder einem chinesischen Wokring, die zwischen Kochplatte und Topfboden
geschoben werden, 2 cm hodher plazieren. Lassen Sie den Reis so 10 Minuten dampfen.

Gekochter Basmati-Reis:

Der Basmati-Reis wird innerhalb kurzer Zeit bei starker Hitze in viel Wasser fast weich gegart. Dann
wird das Wasser abgegossen, der Reis durchgespult, in den Topf zuriickgegeben und bei sehr geringer
Hitze fertiggegart. Das Wasser, in dem der Reis eingeweicht wurde, wird bei dieser Zubereitungsart
nicht verwendet.

1. Eine gro3e Menge Wasser (etwa 6-7mal soviel wie der zuzubereitende Reis) in einem gro3en Topf
zum Kochen bringen. Den vorgequollenen Reis zugeben und %2 Minute vorsichtig rihren, damit die
Reiskdrner nicht zerbrechen. Das Wasser noch einmal aufkochen lassen und den Reis darin zwei
Minuten kochen.



2. Den gesamten Topfinhalt in einen Durchschlag Giber dem Kichenausguss schitten. 3-5 Sekunden
kaltes Wasser durch den Reis laufen lassen. Den Durchschlag schutteln, damit das Wasser gut ablauft.

3. Den Reis in den Topf zuriickgeben und den Topf gut abdecken. Einen chinesischen Wokring auf die
Flamme und den Reistopf darauf stellen. Den Reis auf niedrigster Stufe 10 Minuten quellen lassen.

Gebackener Basmati-Reis:

Bei dieser Zubereitungsart wird der Reis zuerst fast gar gekocht, das Wasser weggeschittet und der
Reis im Backofen fertiggebacken. Dazu gibt man ein wenig Butter in Ol. So zubereiteter Reis geht ganz
auf, und die Korner sind am Schluss ein bisschen trocken. 1. Ofen auf 150° C vorheizen.

2. Eine grofRe Menge Wasser (etwa 6-7mal soviel wie Reis) zum Kochen bringen. Den eingeweichten
Reis zugeben und Y2 Minute ruhren. Dadurch setzt sich der Reis nicht am Boden fest. Behutsam
vorgehen, damit die Reiskdrner nicht brechen. Das Wasser noch einmal aufkochen lassen und den Reis
zwei Minuten kochen.

3. Den gesamten Topfinhalt in ein Sieb Uber dem Kuchenausguss ausgieRen und den Reis gut
abtropfen lassen.

4. Den Reis in eine schwere, ofenfeste Kasserolle mit gutschlieBendem Deckel schitten und etwas Fett
oder Ol zum Reis geben. Die Kasserolle mit Alufolie abdecken und den Deckel aufsetzen.

5. Den Reis auf dem mittleren Einschub des Backofens 25 Minuten backen.
Basmati-Reis muss ruhen:

Egal, welcher Kochtechnik Sie den Vorzug geben, Basmati-Reis muss zugedeckt auf der Feuerstelle
oder im noch warmen Ofen ca. 5 Minuten ruhen. Wahrend dieser Zeit darf der Deckel nicht getffnet
und der Reis auf keinen Fall umgeruhrt werden. Frisch gekochter Reis ist ebenso wie frischer Braten
feucht und sehr briichig. Lasst man ihn nicht ruhen, wird er klebrig und matschig. Unmittelbar vor dem
Servieren sollte der Reis mit einer Gabel oder einem Messer gelockert werden. Gekochter Reis bleibt
zugedeckt etwa 25 Minuten warm.

Wieviel Reis pro Person?

Generell kann man sagen, dass etwa 4 Tassen roher Reis 6 grol3ziigig
bemessene oder 8 normale Portionen ergeben.
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Die Gewlrze
Eine kleine Auswahl

Wenn Sie regelmé&Rig indisch, thaildndisch oder chinesisch kochen sollten Sie die folgende Gewturze
immer vorratig haben:

Bockshornklee (Fenugreek)
Chilischoten (getrocknet)
Gelbwurz (Turmeric)
Ingwer (frisch)

Kardamom

Koriander

Kreuzkimmel

Muskatnuss

Nelken

Pfefferkdrner

Frischen Ingwer hélt ca 10 — 14 Tagen. Die Ubrigen Gewdlrze lassen sich als Samen oder Koérner
mehere Monate land in eine luftdichte Behalter halten.

Bockshornklee (Fenugreek)

Bockshornklee ist ein uraltes Gewtrz, obwohl viele Leute in westlichen Ladndern seinen Geschmack eher
unangenehm empfinden. Er wird heute hauptsachlich im Mittleren Osten und
in Indien zu vegetarischen Gerichten (z.B. indischem eingelegten Gem{se)
benutzt. Trockenes Rdsten der Samen verstarkt den Geschmack und
vermindert die Bitterkeit (solange man die Samen dabei nicht verbrennt).
Kleinere Mengen von Bockshornklee sollten in guten Currypulver enthalten
sein. Bockshornklee ist auch in Stdindien sehr beliebt und kommt in der
allgegenwartigen tamilischen Gewulrzmischung ,,sambaar podi“ vor. Letztlich
sind die bitter- aromatischen Samen such noch ein wesentlicher Bestandteil
der bengalischen Funfgewlrzmischung ,,panch phoron*.

Bockshornklee schmeckt bitter und aromatisch.

Curcuma ist ein sehr wichtiges Gewirz in Indien, wo heutzutage fast die gesamte Welternte produziert
und auch zu 80% verbraucht wird. Der Gebrauch von Curcuma lafit sich fast 4000 Jahre
zuruckverfolgen, bis zur vedischen Kultur Indiens, in der Curcuma nicht nur das wichtigste Gewirz
war, sondern auch als heilig galt. Im heutigen Indien verwendet man Curcuma immer noch fur fast
jede Art von Speise, sowohl vegetarische als auch nicht-vegetarische. AuRerdem nimmt man sie gerne
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far Reisgerichte, obwohl gelbgeférbter Reis in Indien nicht so Ublich ist, wie im Westen oft
angenommen wird. Curcuma ist Bestandteil aller Currypulver.

Frisch riecht der Wurzelstock aromatisch und schmeckt herb, harzig und leicht brennend; getrocknet
entwickelt er ein wirziges Aroma, das sich bei langerem Lagern aber bald in muffig und erdig
verwandelt. Auch die gelbe Farbe ist infolge ihrer Lichtempfindlichkeit nicht besonders
lagerungsbestandig.

Kardamom

Kardamom wird oft (nach Safran und Vanille) als das "drittteuerste"” Gewlrz
S bezeichnet, und der hohe Preis spiegelt die Beliebtheit dieses duRerst
= wohlriechenden Gewiirzes wider. Trotz vieler Anwendungen in den Kiichen von
Sri Lanka, Indien und Iran sind die arabischen Ladnder (Sudwestasien,
Nordafrika) mit ca. 60% doch die Hauptverbraucher. In Arabien braucht man
Kardamom vor allem zum Wirzen von Kaffee: Der kardamomduftende Kaffee
ist fast ein Symbol arabischer Gastfreundlichkeit. Man kann frischgemahlene
Kardamomsamen einfach unter das Kaffeepulver mischen oder einige Kapseln
im heilen Kaffee ziehen lassen. Kardamom schmeckt sitiR und aromatisch.
Manchmal enthalt auch Currypulver kleine Kardamommengen und letztlich ist
Kardamom auch noch sehr haufig in der nordindischen Gewiirzmischung
Garam Masala enthalten, besonders in der stark mogulisch beeinflussten
Kiche Kashmirs. Ein sehr beliebtes kashmirisches Genussmittel ist Gbrigens
suRer griner Tee, der mit ganzen Kardamomkapseln aromatisiert ist. Wer Kashmir einmal besucht hat
und auf den berihmten Hausbooten von Srinagar gelebt hat, der wird wohl lebenslang den Geschmack
dieses Tees mit kashmirischem Familienleben und endlosem Gesprachen vor der qualmenden
Wasserpfeife (hookah) assoziieren.
Im Rest Indiens ist gewirzter Tee nicht so haufig, wie seine Beliebtheit in indischen Restaurants es
vermuten lieBe. Gewlrztee (chai masala) ist eher ein Luxus, den man sich nur selten génnen kann; am
haufigsten aromatisiert man den Tee mit Kardamom, Zimt, Gewurznelken und sogar schwarzem
Pfeffer.
Die Samen verlieren allen Geruch sehr rasch, wenn sie gemahlen werden; sogar ungemabhlen verlieren
sie etwa 40% der atherischen Oles pro Jahr. Daher sollte man nur ganze Kardamomkapseln kaufen;
vor dem Gebrauch wird die Kapsel etwas gequetscht oder zerstol3en. Die sattgriinen Kapseln sind
wesentlich hochwertiger als die blassgriinen oder gar weillich-gelben, die durch Sonnenlicht nach der
Ernte gebleicht werden.

Koriander

Koriander ist ein wesentlicher Bestandteil des Currypulvers
und sowohl des nordindischen garam masala als auch des
sudindischen sambaar podi . Trockenes Résten oder Braten in
Fett, so wie in Indien und Sri Lanka Ublich, verstarkt und
modifiziert das Aroma.

Das Aroma der Fruchte ist warm, nussig und gewurzhaft;
Korianderkraut (und auch die Wurzel und die unreifen
Frichte) haben einen sehr
starken Geruch, der die
meisten Menschen (vor
allem Européaer) beim
ersten Kontakt an Seife oder zerquetschte Wanzen erinnert. Das
Positivste, was man dariber sagen kann, ist, dass man sich darin
gewdhnen muss.

Man liest immer wieder, dass die Zuneigung zu bzw. Abneigung
gegen Korianderblatter (Cilantro) genetisch bedingt sein soll. Ich
weild nicht, ob das stimmt, aber auf jeden Fall kbnnte diese Theorie
erklaren, warum manche Europaer Koriander vom ersten Augenblick
an mogen, wahrend andere sich erst milhsam daran gewohnen
mussen. AulRerhalb Europas und Nordamerikas findet der Koriandergeschmack generell grof3en.
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Kreuzkiimmel (Cumin)

Kreuzkimmel ist das Charaktergewurz der indischen Kiiche, besonders im
Sudteil. Die Frichte werden ungemahlen verwendet und haufig vor der
Verwendung in Ol (oft zusammen mit Zwiebeln) gebraten oder auch trocken
gerdstet. Hulsenfriichte aromatisiert man gerne mit in Butterfett
gebratenem Kreuzkiimmel. Weiter bildet Kreuzkiimmel einen wesentlichen
Bestandteil von Currypulver und der bengalischen Mischung ,,panch
phoron®. Auch fur die Zubereitung der nordindischen tandoori-Gerichte ist er
essentiell. Der Geruch von gerdstetem Kreuzkiimmel, typischerweise in
Kombination mit Koriander, ist der wohl charakteristischste Eindruck der sri
lankanischen oder stdindischen kiiche!

Stark aromatisch; das Aroma ist charakteristisch und andert sich beim Braten oder Rosten.

Nelken

Schwarzer Kardamom

Es wird nicht Uberraschen, dalR auch viele Gewlurzmischungen Nelken
enthalten. Sie sind eine essentielle Zutat zu dem chinesischen Funf-
Gewurze-Pulver und tauchen oft im Curry-Pulver auf

Gewdirznelken sind ein uraltes Gewiirz und wurden wegen ihres
aulBergewdhnlich starken Aromas seit jeher von Kéchen in Europa,
Nordafrika und dem groR3ten Teil Asiens sehr geschatzt

Intensiver, stark aromatischer und suf3er Geruch, starker und
brennender Geschmack.

Schwarzer Kardamom wird oft als minderwertiger Ersatz fur
gruner Kardamom bezeichnet, aber das stimmt einfach nicht.
In Indien hat schwarzer Kardamom seinen eigenen
Anwendungsbereich, und obwohl griiner und schwarzer
Kardamom manchmal einander ersetzen kdnnen, zieht man die
schwarze Art fur wirzige und deftige Speisen, besonders bei
Gemduse, vor, wahrend der grine Kardamom in der kaiserlichen
(mogulischen) Kochkunst mit ihren raffinierten und subtilen
Mischungen von Diften besonders geschéatzt wird.

Schwarzer Kardamom wird in relativ gro3ziigigen Mengen von
bis zu einigen wenigen Kapseln pro Portion eingesetzt. Sein
rauchiger Geruch ist dabei in der fertigen Speise nicht mehr
wahrzunehmen, doch verbessert und verstarkt er den
Geschmack der anderen Zutaten, ohne selbst zu dominieren. Es
empfiehlt sich, die Kapseln vor Gebrauch etwas zu zerstol3en,

aber nicht so stark, dass die Samen freigesetzt werden. Sie kénnen vor dem Servieren entfernt werden
(ich tue es allerdings nicht); warnen Sie andernfalls Ihre Gaste vor dunklen, holzigen und, stark

schmeckenden Objekten in der Sauce.

Schwarzer Kardamom gehdrt zu den Gewdirzen, die erst bei langerem Stehen ihren vollen Geschmack
entfalten. Ahnlich verhalten sich auch andere ungemahlene Gewiirze, etwa griiner Kardamom, Zimt
und Nelken. Da die nordindische Kiiche diese Gewlirze fast immer ungemahlen verwendet, ist es oft
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von Vorteil, nordindische Schmorgerichte (kormas) einige Stunden oder auch einen Tag im voraus zu
kochen.

Schwarzer Kardamom hat ein frisches und wirziges, aber eindeutig rauchiges und kampferartiges
Aroma.

Zimt

In Indien verwendet man Zimt zumeist ungemahlen: Die Rindensticke
werden in heiRem Ol gebraten, bis sie sich entrollen (das ist wichtig, um
den Geschmack freizusetzen), dann setzt man die Temperatur rasch herab,
indem man mit anderen Zutaten wie Tomaten, Zwiebel oder Joghurt
abloscht. Die Zimtstucke kdnnen vor dem Servieren entfernt werden, aber
haufiger belasst man sie als duftende Dekoration.

In anderen Landern zieht man Zimtpulver vor. Man sollte das Pulver nicht
zu lange mitkochen, da es sonst einen leicht bitteren Geschmack abgibt.
Zimtpulver ist in etlichen Gewlrzmischungen enthalten, wie z.B. dem
nordindischen garam masala.

Zimt ist stark aromatisch, suf3, angenehm, warm und kaum bitter.
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