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Das gesamte Menu vom 16.02.2007

Dip: Indische Gewirzmischung
Zutaten: g 2
4 TL Koriandersaat

4 TL schwarze Pfefferkérner
4 TL Fenchelsaat

4 TL Kreuzkimmel

4 TL schwarze Senfsaat

1 TL Chiliflocken

2 TL Kurkumapulver

Zubereitung:

Jeweils 4 TL Koriandersaat, schwarze Pfefferkorner, Fenchelsaat,

Kreuzkiimmel schwarze Senfsaat mit eineml1 TL Chiliflocken im Mé&rser
mittelfein zerstol3en.

Mit 2 TL Kurkumapulver mischen. Im geschlossenen Glas mdoglichst dunkel
aufbewahren und innerhalb von 2 Monaten verwenden.

Salat: Indischer Chopped Salad
Zutaten:

1 Kopf Romersalat

300 g Salatgurke

2 Moéhren

1 rote Paprikaschote, ca. 225 g
1 gelbe Paprikaschote, ca. 225 g
1 Pfefferschote

1 Bund Koriander

125 ml Olivenol

3-4 EL Zitronensaft

1-2 EL Palmenzucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die auReren Blatter des Romersalats entfernen. Den Salat in stehendem
Wasser kalt waschen und gut abtropfen lassen.

Das restliche Gemiuse waschen. Die Gurke vierteln und in diinne Scheiben
schneiden. Die Méhre schélen und klein schneiden. Die Paprikaschoten
entkernen und in feine Streifen schneiden. Den Salat ebenfalls fein

schneiden. Pfefferschote entkernen und in feinstmaogliche Streifen schneiden.
Alles in eine Schissel geben.

Koriander hacken und mit dem OI, Zitronensaft, Palmenzucker, Salz und
Pfeffer verrithren. Uber den Salat geben, griindlich mischen und servieren.

Geflugel: Indisches Brathuhn
Zutaten:

1 Hahnchen (1,8 kg)

1 unbehandelte Orange

Salz

2 EL Indische Gewurzmischung (s.u.)
1ELOI

1 Gemusezwiebel




Zubereitung:
Das Hahnchen innen und auRen waschen und abtupfen. Die Orange heil}
abspulen, in 5 mm dicke Scheiben schneiden und diese halbieren.

Haut des Hahnchens vorsichtig mit den Fingern vom Fleisch I6sen.
Orangenscheiben unter die Haut schieben, verbliebene Orangenscheiben in
die Bauchhohle des Hahnchens geben.

Hahnchen innen und auRen salzen, Gewiirzmischung und Ol verriihren und
das Fleisch damit einreiben. Zwiebel pellen, in Scheiben schneiden. Auf ein
Blech legen, das Hahnchen darauf setzen und im heifen Ofen bei 190 °C 1
Stunde 15 Minuten braten.

Vorspeise: Indisches Pizzabrot

Zutaten:

1 Salatgurke

Salz

Pfeffer

1 Pk. Pizzateig (Frischetheke)
Mehl

5 EL Olivendl

3 EL Indische Gewiirzmischung (s.u.) §
etwas grobes Salz

150 g Sahnejoghurt

1 gepresste Knoblauchzehe
1 TL Limettensaft

1 EL gehackte Minze

Zubereitung:
Gurke waschen. Auf der Kastenreibe grob reiben, mit etwas Salz wirzen und
in einem Sieb 20 Minuten abtropfen lassen.

Pizzateig auf einer bemehlten Flache sehr diinn ausrollen. Mit 3 EL des Ols
bestreichen und mit der Indischen Gewtlrzmischung (s.u.) bestreuen. Ein
wenig grobes Salz auf dem Teig verteilen und diesen anschlieRend langs in 4
cm breite Streifen schneiden.

Ein Backblech im auf 210 °C vorgeheizten Ofen 4 bis 5 Minuten erhitzen.
Dann die Halfte der Teigstreifen mit der gewirzten Seite nach oben auf das
Blech legen, 7 Minuten backen, herausnehmen und mit den restlichen
Streifen genauso verfahren.

Joghurt, Knoblauch, Limettensaft, Minze und restliches Ol mischen. Gurke
unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Brot servieren.
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