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Tomaten-Chutney und Barlauch-Puris

Myriam Visram

ist in Luxemburg geboren und
aufgewachsen. Ihr Studium

hat die 36-Jahre nach Graz
gebracht, wo sie mittlerweile
seit zehn Jahren lebt. Auf

ihrem Blog ,Milly's Melting Pot*
beschaftigt sie sich mit der
wissenschaftlichen Seite unserer
Erndhrung und unseres Alltags.

KOCHEN IST IHRE
LEIDENSCHAFT?

Schicken Sie Ihre besten Rezepte

(Text u. Foto) an francoise.stoll@revue.lu

Gewinnen Sie
eine Tasse

aus der exklusiven
revue-Kollektion.
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Fiir ca. 200 Gramm

Zutaten

Fiir die Puris

50 g Mehl

50 g Vollkornmehl

etwas Salz

1 Schuss neutrales Ol

1 Handvoll gehackter Barlauch
oder sonstige Krauter

15 TL Curcuma

15 TL gemahlenen Kimmel

15 TL gemahlene Koriander Samen
Y, TL Chili Pulver

15 TL Ingwerpaste (bei Bedarf)

Fiir das Chutney

1 EL Butterschmalz oder Rapsél
1TL schwarze Senfsamen

1TL Kimmelsamen (ganze)

1-2 kleingeschnittene Schalotten

1 EL Knoblauchpaste (alternativ
3-4 klein gehackte Knoblauchzehen)
Je 1 Handvoll gehackten Barlauch,
Koriander, Minze

Saft von 1-2 Limetten

2-3 kleingeschnittene

frische Tomaten

1 TL Curcuma

5 TL gemahlenen Kimmel

15 TL gemahlene Koriander Samen
14 TL Chili Pulver

Salz und pfeffer

1TL Zucker

Zubereitung

Zuerst alle Zutaten fir den Teig der Puris schnell
zusammen mischen und etwas kneten. Mit Ol
bestreichen, einpacken und etwas ruhen lassen. Puris
sind indische Brotfladen, die ohne Hefe und lange
Gehzeit vorbereitet werden, um anschlieBend frittiert
zu werden. Man kann sie mit ziemlich allem Essen:
stiBer Marmelade, salzigem Chutneys und sogar einem
typischen Kartoffel-Curry. Wahrend der Teig fir die
Puris ruht, kann man sich ans Chutney machen. Ol heif
werden lassen und die Senfsamen und die Kimmelsamen
darin anrdsten: Das Ol soll so heiB sein, dass die

Samen darin herumhtipfen. Nun die klein gehackten
Schalotten hinzugeben und leicht braun werden lassen.
Den Knoblauch, die klein gehackten Krauter und den
Limettensaft daruntermischen. 1 bis 2 Minuten anrosten.
Der Barlauch kann gerne durch saisonale Krduter ersetzt
werden. Nun die Tomaten und die Gewiirze dazu geben
und ca. 10 bis 15 Minuten unter gelegentlichem Riihren
kocheln lassen. Das Ziel ist, so viel Flussigkeit wie
erwlinscht, verdampfen zu lassen, damit die Tomaten
ihr volles Aroma entwickeln und eine dicklichere Paste
entsteht. Wer will kann zum Schluss das Chutney mit
einem Teeloffel Zucker abschmecken - es wird nicht
st werden, es wird die Tomaten und die Limetten aber
unterstreichen. Danach den Teig fiir die Puris in 6 bis 8
Teile teilen und zu Kugeln formen. Mit dem Finger leicht
andrucken und auf einer gedlten Oberflache zu Kreisen
ausrollen. Sie sollten etwa 1 bis 2 Millimeter dick sein.
Die Teigkreise nun in heiBem Fett ausfrittieren. Wenn
das Ol die richtige Temperatur hat und die Technik

beim Ausrollen gestimmt hat, werden die Puris im Fett
aufgehen. Wer sie nicht frittiert mag, kann den Teig in
einer heiBen Pfanne garen (ohne weiteres Fett) - diese
Fladen sind dann den indischen Chapatis sehr &hnlich.

Zusammengestellt von Francoise Stoll
Fotos: Milly’s Melting Pot
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Zubereitung der sqlsq:

* 1 Kleine rote Chilischore Die Frihlingszwice] ynq g Chilischote hacken
* 175 g gemischte Beeren Die Beeren waschen, yerjogen und eventuel] lejy
T (Erdbeeren, Heidelbeerey, schneiden,
° Himbeeren, Johannisheeren) Den Essig, den saft, 1 11 Olivens] ung 1 11,
* 1EL Himbeeressig Sesaml, den Honig oey Sirup mit salz yng =
. * 1EL Orangen. oy Limettensaft  profge, verrithren =
A I 1 Zula Ten- 49 Persaon A * 3TL Oliveng] Die Kortanderplsttcpey, Verlesen und alle zytgtep, [=)
* 1TL Sesamg] behutsam Miteinander vermengen =
* 1 Vanilleschote Die * 1L Honig oder ubereitung es Fiscgs. %
* 225250 ml Safne cine Hol iitensirup Den Fisch waschen, trocgen tupfen, salzen, Ar
© 75 g Rohrsucpe Die * Salz und Preffe, Pleffem und in Meht yrep e S
* 300 ¢ mittelgroge festkochende aufl ° 2 Sténgel Koriande, In einer beschichteten Pfanne im restlichen =
Kartoffeln o * 300 festes Fischfjer Olivens] von beiden sejton inetwa 5 Minyten §
° ° * Butter fur die Formcp ind (2.B. Seelachs, Kabeljau) goldbraun brate,
l I * Erdbeer. Himbeey. oqu. dig * 1EL Meh] Auf der Beerensalsy servieren,
1 Brombeersorper lang @
* 4-5EL gerbstete Mandeln Bac
zum Bestreyen 4-5 Kleine Gratin-Formen (Zu12em Durchmesser) mit r
* Puderzucker zum pesysype Butter einfetten,
* ©Ih Pagr Pfefferminzblztechan Die Kartoffelscheiben rosetlenartig darin verteijep py
wa

Tme Vanillesahne dariiber gieBen und dje Gratins im
yorgeheizten Backofen ayf ey mittleren Schiene i
25-30 Minuten goldbra backen
Die Mandelblittchen i, €iner Pfanne, ohne Fett, leicht
IBsten,

Nun die Férmchen ays dem Ofen Nehmen, mit den
8erdsteten Mandelblattchen und dem Puderzucker
bestreuen ung Jedes Gratin mit einer Kugel Sorbet

RACHEN.A BRACHEN
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