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mit Dressing aus gerosteten
Kreuzkimmel & Senf'samen

arollensal@Q

500 g Karotten, geschilt und
in feine Fiden gehobelt

75 ml Pflanzenol

1 TL dunkle Senfsamen

1 geh. EL Kreuzkiimmelsamen
15 TL Kurkumapulver

1 TL Chiliflocken

%5 Bund Koriander,
Blitter fein gehackt

Saft von 1 groflen Zitrone
3 EL Honig
Salz

FUR 2-4 PERSONEN

Am liebsten erinnere ich mich daran, wie ich als Kind meine
Mutter beim Kochen beobachtete. Linsen garte sie mit der
tadka-Methode, bei der nach mongolischer Tradition Gewiirze in
heiflem Ol fiir ein intensiveres Aroma gerdstet werden.

Im Gegensatz zu meiner Mutter verwende ich diese Methode
bei rohen Gemiise — diese Karotten sind ein fantastisches
leichtes Mittagessen oder dienen als Beilage zu einem {ippigen
Fleischgericht. Der Duft der Réstaromen verzaubert mich

Von den gehobelten Karotten tiberschissige Flussigkeit kriftig
ausdriicken und die Karottenfiden in eine groffe Schissel fullen.

In einer Pfanne bei mittlerer Temperatur das Ol bis kurz vor dem
Rauchpunkt erhitzen. Zunichst die Senf- und Kreuzkimmelsamen
darin résten — sie sollten sofort im Ol brutzeln und platzen.
Kurkumapulver und Chiliflocken hinzufigen und schnell umrihren,
damit die Gewiirzen nicht verbrennen.

Das heifle Ol tiber die Karottenfiden gieBen. Dabei die Pfanne auf
Armlinge halten, denn es kann schnell spritzen.

Das gehackte Koriandergriin gemeinsam mit dem Zitronensaft und
Honig unter die Karotten mischen, mit reichlich Salz abschmecken.
Den Salat zimmerwarm servieren.

Tipp Statt Karotten geraspelte Rote Bete, hauchdiinn gehobelten
Blumenkohl, geraspelten Rotkohl oder auch fein gehobelten Fenchel

verwenden.

28 KHAZANA
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mit Gurken Roriander Ruita

Fiir dic Steaks
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 TL gemahlene Koriandersamen

1 grofle Knoblauchzehe,
fein gerieben

1 geh. TL frisch geriebener Ingwer
1 geh. TL scharfes Paprikapulver
1 TL Chiliflocken

1 TL Anardana
(Granatapfelpulver)

1 EL Honig

2 EL Olivensl,
plus mehr zum Braten

4 (2200g) Rindersteaks
aus der Lende, 1,5 cm dick

Meersalz

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

etwas Butter
Saft von 1 Zitrone

je 1 Handvoll Minzeblitter und
Koriandergriin, fein gehackt

Fiir di¢ Raita
je ¥2 Bund Koriandergriin und
Minzeblitter, fein gehackt

15 Gurke, geschilt, von Kernen
befreit, fein gehackt

300g griechischer Joghurt

1 TL Kreuzkiimmelsamen,
ohne Fett gerostet und
im Morser zerstof3en

15 TL getrocknete Minze
Salz

32 KHAZANA

FUR 4 PERSONEN

Pasand bedeutet »bevorzugt« auf Urdu, das man in Pakistan
spricht. Und diese Steaks gehéren tatsichlich zu meinen Lieblingen!
Ich bereite sie hiufig nach einem anstrengenden Arbeitstag zu;

sie sind unglaublich einfach zu machen und sittigen die gesamte
Mannschaft. Dies ist ein modernisiertes altes mongolischen

Rezept, in dem Lammfleischstreifen flach geklopft und in einer
Gewiirzmischung gebraten werden.

Fir die Steaks alle Gewiirze mit Honig und 2 EL Olivendl zu einer
Marinade verrithren. Das Fleisch damit rundherum einreiben und
30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Das Fleisch grof8ziigig mit Salz und Pfeffer bestreuen. Eine
beschichtete Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen. Butter und

etwas Olivendl darin zerlassen. Die Steaks dann darin von jeder

Seite 2 Minuten kross rosten, gegebenenfalls portionsweise arbeiten.
Anschliefend die Steaks auf einem Backblech fest mit Frischhaltefolie
bedecken und 10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Raita in einer kleinen Schiissel Koriander-
und Minzeblitter mit den restlichen Zutaten verriithren. Mit Salz
abschmecken.

Zum Servieren die Steaks diinn aufschneiden, mit Zitronensaft
betriufeln und mit den gehackten frischen Kriutern bestreuen. Sofort
mit der Gurken-Koriander-Raita dazu servieren.

k ipp Das Résten der Steaks wird nicht ohne
Rauchentwicklung vonstatten gehen, offnen Sie also lieber
vorher das Kiichenfenster.




