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w e i 2 ey 2 i v o ] Welche Beilagen passen denn
Ly i B - . aufler Reis noch zu Currys? Das
erfahrst du auf Seite 17. Zaube-
re dir deine eigene Currypaste
fir noch mehr Aroma-Wow
(s. S. 35) und lerne, was Feige,
Sternanis und getoasteten

Knoblauch zum perfect Match

macht (s. S. 31). Diese und viele
weitere MAGISCHE TIPPS ’

sorgen fiir zauberhafte Curry-

Momente - jeden Tag!
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Lavberhafl einfache Currys
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Kochen ist fiir mich YOG A - es schenkt mir Ruhe und
Entspannung. In der Welt der marchenhaften Currys
fihle ich mich dabei ganz besonders zu Hause. Die
satten Farben, der herrliche Duft, die wohltuende War-
me - ein Fest fiir die Sinne! Das Faszinierende sind fiir
mich die Geschmacksexplosionen, obwohl meist nur
simple Zutaten im Topflanden.
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Mit ein wenig Gespiir fir AROMEN und GEWURZKOM -
BINATIONEN lassen sich selbst megaeinfache Currys in
echte Gaumenfreuden verwandeln. Wichtig ist mir, dass ich
mit nur wenigen Zutaten das Maximale an Geschmack heraus-
hole: Ohne Stress, ohne 1001 Gewlirze, aber trotzdem mit

komplexen und ganz neuen Aromen.

Fir indisch angehauchte
Gerichte sind Gewlirz-
mischungen, sogenannte

MASALAS, meine Stars.

Man kann sie in unter-
schiedlichen Mixturen

fix und fertig kaufen oder
selber mischen. Wenn die
Reise eher in die Ktichen
Thailands gehen soll, sind
CURRYPASTEN fir
mich das Nonplusultra.
Auf der Basis von Chili,
Ingwer und Knoblauch
kann man sie selber an-
rithren oder als Fertigpro-
dukt in den Farben griin,
gelb oder rot kaufen.

Ein wenig Mut und Experimentier-
freude — mehr braucht es nicht, um
deinem Lieblingscurry einen neuen
Twist zu geben. Dabei macht die
Kombination aus scharf, sauer, siifi,
salzig und bitter deine Currys so ein-
zigartig. Probiere mal das PAIRING
stf8liche rote Paprika und fruchtig
saure Orange oder erdige Rote Bete
und scharfer gruner Pfeffer. Ver-
passe deinen Currys ganz neue und
tiberraschende Noten und hab keine
Angst vor spannenden Matches!

einen Beutel Vanille-Rooibostee im
Curry ziehen, und Knoblauch wird
bei mir im Toaster getoastet, damit er
eine feine stflliche Note entwickelt.
Und hast du schon mal ein Chili con
Carne oder Datteln im Speckmantel in

ein Curry verwandelt?

Mit ein paar Tricks kann ich meinen Currys einen
ganzNEUEN MOVE MIT AHA-EFFEKT
geben: Fur ein auflergewohnliches Mandelaroma
puriere ich meine Sauce mit italienischen Amaret-
tini, fir den feinen Vanilleduft lasse ich einfach

e
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PILZCURRY MIT SENF

600 g Champignons

2 Knoblauchzehen

10 g getrocknete Pilze

1 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL helle Senfkérner

2 TL Garam Masala

ca. 4 EL neutrales Ol

2 EL Sojasauce

200 ml Gemiisebriihe

1 EL mittelscharfer Senf
2 Stdngel glatte Petersilie
Fiir 2 Personen

35 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 310 kcal
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1 Die Champignons putzen, bei Bedarf mit einem
trockenen Tuch sdubern und je nach Grofe halbieren
oder vierteln. Den Knoblauch schilen und wrfeln.
Die getrockneten Pilze in einen hohen Rihrbecher
geben und mit dem Pirierstab feinkérnig ptrieren.
Die Pfeffer- und Senfkorner in einen Gefrierbeutel
geben, mit einem Nudelholz zerdriicken und an-
schlieffend zusammen mit 1 TL Garam Masala unter
die piirierten Pilze mischen.

2 1EL Olin einer groRen Pfanne erhitzen. Die Pilz-
Gewlrz-Mischung darin ca. 20 Sek. anrésten. 1 weite-
ren EL Ol dazugeben. Den Knoblauch und die Cham-
pignons hinzufiigen und bei mittlerer Hitze unter
standigem Ruhren ca. 10 Min. weiterbraten, dabei
nach und nach die restlichen ca. 2 EL Ol unterriihren.
Mit Sojasauce und Briithe abléschen. Kurz aufkochen.

3 Den Senf und das restliche Garam Masala unter-
rithren. Das Curry bei schwacher Hitze ca. 5 Min. wei-
terkocheln, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die
Bléttchen abzupfen und auf dem Curry verteilen.
Dazu passt Basmatireis.



Meine fanfasiische
Idee

Wird die Pilz-Gewiirz-
Mischung zu stark und

zu lange gerdstet, ent-

wickelt sich ein bitterer

Geschmack. Wichtig ist es
deshalb, dass du beim An-

braten nach und nach das

Ol hinzugibst, damit die

Gewiirzmischung nicht

verbrennt. Das Fett 16st

zudem beim Anbraten

die Aromen.



ONE POT BUTTER CHICKEN

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

30 g Ingwer

1 EL Garam Masala

1 TL Chiliflocken

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Salz

500 g passierte Tomaten

2 EL Butter

300 g Hiihnchenbrustfilet

¥ TL Zucker

100 g griechischer Joghurt (10 % Fett)
Fiir 2 Personen

35 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 465 kcal

G
A
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1 Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen, wiirfeln
und in einen Topf geben. Garam Masala, Chiliflocken,
Kreuzkiimmel und Salz hinzugeben. Die passierten
Tomaten und die Butter dazugeben.

2 Das Hahnchenbrustfilet ca. 3 cm grofl wiirfeln
und in die Tomatensauce geben. Alles umriithren

und aufkochen. Danach die Hitze reduzieren und
ca. 20 Min. bei schwacher Hitze kécheln lassen.

3 Das Curry vom Herd nehmen, mit Zucker ab-
schmecken und erst dann den Joghurt unterriithren.

- Dieses Butter Chicken wird magisch schnell in der One-Pot-Vari-

<y

ante zubereitet: Ohne ein grofles Sammelsurium an Zutaten und

Gewtlirzen, ohne zeitaufwendiges Marinieren und ohne ewig lange

Kochzeiten. Dennoch wird das Fleisch schén weich, denn die Siure

der Tomatensauce macht das Fleisch miirbe. Wer es allerdings noch

einen Tick zarter haben méchte, legt es vorher fir einige Stunden

oder besser iiber Nacht in Joghurt ein. Die Milchsdure bricht die

Fleischproteine auf und verdndert die Struktur des Bindegewebes.

28 | Ganz klassisch



Meine fantaslische
Tdee

5 Blumenkohl (ca. 400 g)

2 putzen, in kleine Réschen
F: teilen und diese vorher
-~ in 1 EL neutralem Ol

bei starker Hitze 5 Min.

anrosten. Dann wie im
Rezept beschrieben fort-
fahren. Am Schluss 100 g
pflanzlichen Joghurt

unter das Curry rithren.




LAMMCURRY MIT GRUNEN

300 g Lammlachse

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

20 g getrocknete Aprikosen
2 EL neutrales Ol

1 TL Spekulatiusgewiirz
2 EL rote Currypaste
300 ml Fleischbriihe

50g Sahne

150 g TK-Prinzessbohnen
Fiir 2 Personen

35 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 455 kcal
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BOHNEN

1 Die Lammlachse mit Kiichenpapier abtrocknen
und in ca. 5 mm breite Streifen schneiden. Die Zwie-
bel und den Knoblauch schilen und wirfeln. Die
Aprikosen in Streifen schneiden.

2 1EL Olin einer groen Pfanne erhitzen. Lamm-
streifen darin von allen Seiten bei starker Hitze ca.
3 Min. anbraten. Das Spekulatiusgewiirz unterriih-
ren. Das Fleisch herausnehmen.

3 1 weiteren EL Ol in der Pfanne erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin bei starker Hitze ca. 2 Min. an-
braten. Currypaste unterrithren und ca. 20 Sek. mit-
braten. Brithe und Sahne zugeben. Aprikosen und
gefrorene Bohnen zufiigen und zugedeckt ca. 10 Min.
bei schwacher Hitze kocheln lassen.

4 Die Fleischstreifen hineingeben und ca. 2 Min. zu-
gedeckt bei schwacher Hitze im Curry heify werden
lassen. Dazu passt Basmatireis.

x
x

Meine Zavberformed X
fiir mehr Know-how

Der Knoblauchgeruch an den Handen treibt dich in
den Wahnsinn? Mit diesem Trick verschwindet er wie
von selbst: Einfach die Finger nach dem Schneiden
der Zehen anfeuchten und an Edelstahl reiben, etwa
an den Armaturen des Spilbeckens. Dieses einfache

Hausmittel neutralisiert den Geruch.



Die im Spekulatiusgewiirz enthaltenen Komponenten Zimt, Muskat, Nelke,
Kardamom, Pfeffer, Koriander und Ingwer geben dem Curry einen einzigarti-
gen Geschmack. Da das Gewtirz aber auflerhalb der Wintersaison nicht immer
erhaltlich ist, lasst es sich wunderbar durch ein anderes, einfaches Wunder-
mittel ersetzen: Amerettini! Einfach 20 g in einen Gefrierbeutel geben, mit
dem Nudelholz fein wilzen und kurz vor dem Servieren unter das Curry

ruhren. Das Gericht erhilt so ein feines Mandelaroma.



KIMCHICURRY MIT SESAM-

20 TK-Riesengarnelen ohne Schale

(250g)

je 250 g Rot- und Weiflkohl

1 TL Salz

2 EL Tomatenmark

1 EL Sambal Oelek

2 Knoblauchzehen

30 g Ingwer

2 EL gerdstetes Sesamél
300 ml Gemiisebriihe

3 Frithlingszwiebeln

1 EL heller Sesam

Fiir 2 Personen

40 Min. Zubereitung

1 Std. Auftauen

Pro Portion ca. 325 kcal
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GARNELEN

1 Die Riesengarnelen auftauen. Rot- und Wei3kohl
putzen, waschen, in feine Streifen schneiden und in
eine Schiissel geben. Mit Salz mischen und ca. 3 Min.
mit den Hinden kneten, damit der Kohl weich wird.

2 Tomatenmark und Sambal Oelek verrithren. Den
Knoblauch schilen und dazupressen. Den Ingwer
schalen, reiben und hinzufiigen.

3 1EL Sesamoél in einer groflen Pfanne erhitzen und
die Kohlstreifen darin ca. 2 Min. anbraten. Anschlie-
fend die Sambal-Oelek-Tomaten-Paste unterrithren
und ca. 30 Sek. mitbraten. Die Brithe angieflen und
ca. 10 Min. zugedeckt kdcheln lassen.

4 Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzen, wa-
schen und in feine Rollchen schneiden. Restlichen
EL Sesamol in einer weiteren Pfanne erhitzen und
die Garnelen darin ca. 2 Min. anbraten. Mit Sesam
mischen. Das Kimchi-Curry mit Sesam-Garnelen an-
richten und mit Frithlingszwiebeln bestreuen. Dazu
passt Jasminreis besonders gut.



Meine fantasiische
ldee

Den Kohl schnell und
einfach in feine Streifen
schreddern? Profik6che

schworen auf folgende

Methode: Den Kohlkopf

vierteln oder achteln
und an den Kanten der
Schnittseiten beginnend
mit einem Sparschaler

Streifen abschneiden.




Schon beim Kochen auf Geschmacksreise nach Indien oder Thailand
gehen? Verwandele deine Kiiche in einen Gewilrz-duftenden Zauberort:
mit Magic Cooking - Currys magisch einfach. Unwiderstehlich
vielseitige Rezeptideen zum Gliicklich-Essen und zauberhafte
Zubereitungs-Tipps fiir mehr »Ahal« am Herd machen den Einstieg ins
exotische Essvergniigen marchenhaft leicht - Simsalamagic!
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