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*~*~* Linsengemüse *~*~*
Zutaten: 

250 g rote Linsen
1 TL Salz
3/4 TL Kurkuma
1 TL getrocknete Chiliflocken
1 große Zwiebel
4 EL zerlassene Butter
1 TL zerdrückter Knoblauch
1 TL geriebener (frischer!!) Ingwer
1 kl. Dose Tomaten
2 TL Garam Masala
1-2 EL Crème fraîche
2 EL gehackte Minze- und Korianderblätter

Zubereitung:

~ Linsen mit Salz, Kurkuma und Chilli-Flocken für ca. 20 Minuten in reichlich Wasser weich kochen. Das Wasser abgießen.

~ Die Zwiebel sehr fein hacken und in zerlassener Butter (oder Margarine) leicht anbräunen. Knoblauch und Ingwer kurz mitbraten, dann die Tomaten hinzufügen.

~ Linsen unterrühren und Garam Masala, Crème fraîche und die Hälfte der Kräuter hinzufügen. Gut umrühren und zusammen erhitzen.

~ Mit den restlichen Kräutern garnieren.

~ Dazu serviert man Naan oder Chapati, traditionelle Brote, mit denen man die Linsen (statt mit Löffel) essen kann. Außerdem passt Gurkenraita sehr gut dazu.



Anmerkungen: 


~ Rote Linsen, Kurkuma, Chiliflocken und Garam Masala sind in den meisten asiatischen Supermärkten erhältlich.
~ Kurkuma hat einen erdigen Geschmack und wird oft dazu verwendet, Speisen gelb einzufärben.
~ Garam Masala ist eine indische Gewürzmischung, hauptsächlich bestehend aus Nelken, Schwarzem Pfeffer, Kardamom, Zimt, Koriander, ...
~ wir haben hauptsächlich frische Minzeblätter verwendet, weniger Korianderblätter.
~ dieses Rezept reicht für etwa 4 Personen. 



*~*~* Gurken-Raita *~*~*

Zutaten: 
1 große Salatgurke
250 g Joghurt
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
1TL gemahlene Senfkörner
1/2 TL geriebener (frischer!!) Ingwer
Salz
Pfeffer
Paprikapulver
Zubereitung: 

~ Gurke schälen und fein hacken oder reiben. Mit dem Joghurt mischen.
~ Kreuzkümmelsamen und Senfkörner in einer trockenen Pfanne rösten, bis sie duften.
~ Gewürze und Ingwer mit der Gurken-Joghurt-Mischung verrühren.
~ Mit Pfeffer, Salz und Paprika abschmecken. Kühl stellen.

*~*~* Naan *~*~*
Zutaten: 
500 g Mehl
1 TL Backpulver
1/2 TL Natron
1 TL Salz
1 Ei
1 EL zerlassene Butter
125 g Joghurt
250 ml Milch

Zubereitung: 

~ Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer Schüssel vermischen.

~ Das Ei schlagen und mit Joghurt und Butter zur Mehlmischung hinzufügen. Nach und nach die Milch zugießen und alles verkneten, bis ein weicher Teig entsteht.
~ Teig mit einem feuchten Tuch bedecken und 2 Stunden an einem warmen Platz gehen lassen. 
~ Backofen auf 200°C vorheizen. 
~ Den Teig 2-3 Minuten durchkneten, bis er glatt ist. In 8 Portionen teilen und jede zu einem ca. 4-5 mm dicken Oval ausrollen.
~ Mit Wasser benetzen und mit der feuchten Seite nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit geschmolzener Butter bestreichen.
~ Die Brote ca. 8-10 Minuten lang goldbraun backen.


*~*~* Kokos-Bananen *~*~*
Zutaten: 
Bananen
Zitronensaft
Kokosflocken

Zubereitung: 

~ Bananen schälen und in dicke Scheiben schneiden. 
~ Die Stücke in Zitronensaft eintunken und anschließend in Kokosflocken wenden.
~ Bei Zimmertemperatur servieren. 

*~*~* Eiscreme *~*~*

Vanille-Eis etwas antauen lassen.
Mango-Püree und Zimtpulver einrühren.
Ein paar Stunden zurück ins Eisfach geben, damit das Eis wieder fest wird.

*~*~* Lassi *~*~*
Zutaten:
185 g Joghurt
250 ml Wasser
1/4 TL Salz

Zubereitung: 

~ Zutaten in einen Mixer oder einen Shaker geben und schaumig schlagen / schütteln.
~ Mit Eiswürfeln in Gläsern servieren.

für eine süßere Variante:
nur 1 Prise Salz und etwas Zimtpulver mit Joghurt und Wasser mixen. 

*~*~* Mango-Lassi *~*~*

Zutaten:
185 g Joghurt
250 ml Wasser
150-200 g Mangopüree
etwas Zimtpulver 

Zutaten gut mixen und mit Eiswürfeln in Gläser füllen.

~ Lassi ist eher eine ‚Vorspeise’ als ein Getränk.
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