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EINFUHRUNG

Die Welt riickt immer naher zusammen. Der Vormarsch
neuer Technologien hat unseren Umgang miteinander und
unser Denken verandert und beeinflusst. Das Internet er-
moglicht uns, neue Kulturen und Lander auf eine Weise zu
erfahren, die wir nie fiir moglich gehalten hatten. Durch
Migrantengemeinschaften erleben wir fremde Kulturen
direkt vor unserer Haustiir und die Ernahrungsgewohn-
heiten, die diese mit uns teilen, erweisen sich als einfluss-

reiche Instrumente fiir Bildung und soziale Gerechtigkeit.

Heute konnen sich Hobby- und Profikoche mit einer
neuen Palette globaler Zutaten und Gewiirze austoben.
Kardamom und Vanille werden jetzt in einem Atemzug
genannt und Ghee findet sich als Grundnahrungsmittel
in den Regalen der meisten Supermarkte wieder. Selbst
Mango-Lassi bedarf keiner Einfiihrung mehr. Unsere
vernetzte Welt hat unsere Denkweise tiber Lebensmittel
und die Art und Weise unserer Ernahrung verandert.

Ich bin Einwanderer und ich erzahle meine Geschichte
durch Essen. Zauber der Gewsirze ist eine Sammlung mei-
ner Erfahrungen und geschmacklichen Praferenzen. Doch
dieses Buch ist mehr als nur ein Rezeptbuch. Es gewahrt
Einblicke in meine Herangehensweise an die Zubereitung
von Speisen. In der Kiiche fliefen nicht nur Erinnerungen
an meine Kindheit in Indien in meinen Denkprozess ein,
sondern auch die Erlebnisse wihrend meiner Eingewoh-
nung in meiner selbstgewahlten neuen Heimat Amerika,
als ich Lebensmittel zu Kommunikationszwecken ein-

setzte.

Dies ist kein traditionelles indisches Kochbuch (obwohl es
ein paar meiner Lieblingsrezepte enthalt). Stattdessen soll
es als Orientierung dienen, neue Geschmacksrichtungen un-
terschiedlicher kulinarischer Traditionen kennenzulernen

und diese nach eigenen Vorlieben in der Kiiche umzusetzen.

Es erfilllt mich mit Zufriedenheit, Aromen, Methoden
und Zutaten auf neue, aufregende Weise miteinander in
Verbindung zu bringen. Dieses Buch, mein erstes, zele-
briert verschiedene kulturelle Einfliisse und ich hoffe,
dass ich durch die ausfithrlichere Erlauterung mancher

Zutaten dazu beitragen kann, die im Westen vorgefassten

Meinungen in Bezug auf ,ethnisch“ und ,,exotisch* zu
bereinigen. Zauber der Gewtirze ist eine Sammlung von

Aromen aus meinen zwei Welten — Indien und Amerika.

Indien

Meine Geschichte beginnt in Indien. Ich kam an der
Westkiiste in Bombay zur Welt. (Fiir mich ist und bleibt
es Bombay, obwohl die Stadt zwischenzeitlich in Mumbai
umbenannt wurde.) Wie so viele andere grofle Weltstadte
ist auch Bombay ein Schmelztiegel der Kulturen. Bereits
im vierten Jahrhundert vor unserer Zeitrechnung war
Indien Teil der alten Seidenstrafie, iber die man Ge-
wiirze und andere Luxusgliter transportierte. Spater, im
funfzehnten Jahrhundert, entwickelte sich Bombay zu
einem wichtigen Handelshafen. Hindler und Einwande-
rer kamen in die Stadt und brachten — und bringen noch
heute — ihre eigenen Kulturen und Gewohnheiten mit.
Als finanzielle Drehscheibe wirkt Bombay zudem wie ein
Magnet auf Millionen von Indern, die hier Arbeit und
Erfolg suchen. Heute zahlt die Kiiche Bombays zu den
vielfaltigsten und kosmopolitischsten Kiichen der Welt.

Auch bei uns Zuhause lebten wir die Vielfalt. Meine Mom
ist romisch-katholisch und ihre Familie stammt aus der
ehemaligen portugiesischen Kolonie Goa. Mein Vater ist
Hindu und kommt aus dem Norden des Landes, aus einem
Bundesstaat namens Uttar Pradesh. Jedes Jahr feierten wir
sowohl die katholischen als auch die Hindu-Feiertage, des-
halb erlebten meine Schwester und ich den Zusammen-
schluss der Kulturen durch das Essen. Auf unserem Esstisch
fand sich ein Mosaik portugiesisch beeinflusster Gerichte
aus Goa wieder, uiberlagert von traditionellen Grundnah-
rungsmitteln der nordindischen Kiiche. Von klein auf lehrte
mich dieser Mischmasch aus Lebensmitteleinfliissen, dass
Aromen und Methoden sich als hochst flexible Instrumente

zum kreativen Erkunden unserer Welt anbieten.

In den meisten indischen Haushalten erfahren Gewtirze
und andere Aromastoffe Wertschiatzung und Verehrung. In
meiner Familie verhielt es sich nicht anders. Die Familie

meines Dads mischte Gewlrze wie Kardamom und Safran












AROMENGLOSSAR

Die Zutaten sind entsprechend der Auflistung von links nach rechts und von oben nach unten abgebildet,

Eintrage in kursiv sind ohne Abbildung.

Scharf

Dieser Chili ist normalerweise in ge-
mahlenen grofien Flocken erhaltlich und verleiht dem
Essen Scharfe und Leuchtkraft.

Ganze Pfefferkorner werden
zu schwarzem Pfeffer vermahlen, der einer Speise Scharfe

verleiht.

Ein leuchtend orange-roter Pfef-
ter, der auf der Skala im scharferen Gradbereich liegt.
Der hierfur verwendete Chili trocknet gewéhnlich in der

Sonne und wird dann zu Pulver vermahlen.

Dieser hocharomatische getrocknete Chili
entsteht durch das Trocknen und Rauchern von Jala-
pefio-Chili.

Es gibt zwei Sorten Zimt auf dem Markt: Cey-
lon-Zimt (Abbildung oben rechts, links), auch als ,,ech-
ter Zimt“ bezeichnet, und Cassia-Zimt (Abbildung oben
rechts, rechts). Beide verbreiten wohlige Warme und
finden sowohl in herzhaften als auch sufien Zubereitun-
gen Anwendung. Ceylon-Zimt ist heller gefarbt und nicht

ganz so wirksam wie Cassia-Zimt.

(zweite
Reihe, vierte Abbildung von links) Dieser milde Chili farbt

viele indische Gerichte wie Tandoori-Huhn leuchtend rot.

Dieser getrocknete Chili ist milder,
rauchiger und leicht scharfer als ein Chipotle.

Diese Pfeffersorte ist etwas scharfer
als schwarzer Pfeffer und auflerdem, wie der Name besagt,
langer als ein Pfefferkorn.

Das fein gemahlene Pulver stammt
von einer leuchtend roten Paprikaschote. Ungarische Pa-

prika trocknet vor dem Mahlen in der Sonne, wihrend

spanische Paprika bzw. Pimenton vor dem Mahlen tiber
brennendem Eichenholz geréiuchert wird. Beide Papri-
kasorten sind unterschiedlich suf$ und ihr Scharfegrad

reicht von mild bis scharf.

Die Korner stammen alle von dem-
selben schwarzen Pfefferstrauch, jedoch werden sie fur
griine, rote und weifle Pfefferkorner zu unterschiedlichen

Zeiten geerntet (die weiflen sind am mildesten).

Diese feurig scharfe Chilipaste wird

in der indonesischen Kuche verwendet.

Mit diesem frischen Chili gebe ich
pikanten Speisen Scharfe. Wer es nicht ganz so scharf mag,

entfernt die Trennwande und Samenkorner.

Die schwarzen Pfeffer-
korner durfen an der Kletterpflanze zu grofieren Beeren
heranwachsen. Dadurch verlieren sie leicht an Scharfe,

gewinnen aber an Aroma.

Kleiner als ein Serrano-Chili, aber um ein Viel-

faches scharfer. Es gibt ihn in den Varianten griin und rot.

Diese getrockneten
Flocken eines leuchtend roten Chilis mit rauchigem,
schokoladigem Aroma werden in der tirkischen Kiiche

verwendet.

Weifler Pfeffer entsteht durch das
Entfernen der Aufienhaut von Pfefferkornern und das
Fermentieren in Wasser iiber mehrere Tage. Im Gegensatz
zu schwarzem Pfeffer verliert weifier Pfeffer durch diesen
Reife- und Fermentationsprozess an Scharfe und gewinnt
ein erdigeres und komplexeres Aroma. In meinen Rezep-
ten verwende ich immer nur eine der beiden Pfeffersorten.
Gemahlener weifier Pfeffer passt gut an helle Sofien, in
denen schwarzer Pfeffer optisch unattraktive schwarze
Flecken hinterlassen wiirde, aber auch fur Backwaren ist
er gut geeignet.
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Caprese—Salat mit suflem
Tamarindendressing

Seit jeher steht italienischer Caprese-Salat auf der Liste meiner Favoriten. Ich
liebe das perfekte Zusammenspiel der sauerlichen Tomaten mit dem siifisauren
Aroma des gereiften Balsamessigs und den fruchtigen Noten des Olivendls.
Auch der wunderbare Kontrast der Texturen des weichen, cremigen Mozza-
rellas und der knackigeren Tomatenscheiben tiberzeugt. Mit einem Dressing

aus Tamarinde und Jaggery habe ich diesen Klassiker neu definiert.

4 PORTIONEN

Tamarindendressing

55 g saures Tamarindenfruchtfleisch oder saure Tamarindenpaste
120 ml kochendes Wasser

60 ml natives Olivenol extra

1 TL frischer Limettensaft

1EL Jaggery oder Muscovadozucker

1 TL gemahlene Koriandersamen

14 TL feines Meersalz

14 TL getrocknete urfa-biber-Chiliflocken oder getrocknete
Aleppo-Chiliflocken

14 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Salat

295 g Cherrytomaten, lings halbiert
345 g Cocktailtomaten, langs halbiert

4 bis 6 Flaschentomaten, lings halbiert

230 g frische Mozzarella-Kaseballchen (Bocconcini), kreuzformig in

vier Teile geschnitten
3EL frische Korianderblatter
1 EL natives Olivenol extra

14 TL feines Meersalz

Dressing zubereiten: Tamarindenfruchtfleisch in eine hitzebestandige Schiis-
sel geben und mit kochendem Wasser bedecken. Abdecken und mindestens
1 Stunde ruhen lassen. Das Fruchtfleisch (oder die Paste) massieren und dru-
cken, damit es weich wird. Durch ein Feinsieb in eine kleine Schiuissel dricken
und Riickstande im Sieb entsorgen. Die abgeseihte Tamarinde mit Olivendl,

Limettensaft, Jaggery, Koriandersamen, Salz, urfa biber und schwarzem Pfef-

fer in einem Mixer auf hoher Stufe
gut purieren. Abschmecken und bei
Bedarf mehr Sufle und Gewtirze

dazugeben.

Salat zubereiten: Tomaten in eine
grofie Schussel geben und Mozza-
rella; Koriander, Olivenél und Salz
dazugeben. Die Halfte des Tamarin-
dendressings hinzufigen und vor-
sichtig vermengen, bis alle Zutaten
gleichmaflig bedeckt sind. Servieren,
dabei das restliche Tamarindendres-

sing als Beilage reichen.

TIPPS UND TRICKS Zwar héngt
der Erfolg dieses Salats von der gu-
ten Qualitat der Saisontomaten und
dem frischen Mozzarella ab, aber
das Tamarindendressing spielt hier
die entscheidende geschmackliche
Rolle. Beim Puirieren von Tamarinde
und Olivenol mit ganzen Gewlirzen
geben diese Zutaten eine unwider-
stehliche Kombination aus sufien,
sauren und erdigen Aromen an das

Dressing ab.
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Naan

Selbst gemachtes Naan schmeckt viel besser als die kompakete, teigige Variante,
die es fertig zu kaufen gibt. Die Zutaten sind schnell zusammengeriihrt und
es bedarf nur etwas Planung, damit der Teig in Ruhe aufgehen kann. Fir die
Zubereitung von Naan verwende ich doppelgriffiges Vollkornmehl, weil es
mehr Ballaststoffe enthalt als das klassische Weizenmehl und weniger gluten-
haltig ist, wodurch das Brot weicher wird.

Der Naan-Teig hat noch einen zweiten Nutzen, denn er dient auch als Grundlage
fur Fladenbrot-Pizza. Zwar gibt es eine Vielzahl von Toppings, aber die Mar-
gherita-Pizza (Seite 99) mit Schwarzkimmelsamen mag ich am liebsten, weil

ich hier all die kleinen bunten Tomaten aus unserem Garten verwerten kann.

ERGIBT 4 FLADENBROTE

120 ml Vollmilch, auf 41 bis 46 °C erhitzt
1 grofles Ei

2EL griechischer Vollfett-Naturjoghurt
1EL ungesalzene Butter, geschmolzen
1EL Zucker

1TL feines Meersalz

1EL aktive Trockenhefe

280 g Weizenmehl (Type 550) oder helles Vollkornmehl, plus extra zum
Ausrollen der Naan-Fladen

Milch, Ei, Joghurt, Butter, Zucker und Salz in einer kleinen Schiissel mit
einer Gabel verquirlen. Hefe daruiberstreuen und 5 Minuten ruhen lassen. Die
Mischung sollte an der Oberflache Blasen schlagen.

Mehl in eine grofie Schiissel geben oder auf einer sauberen Arbeitsfliche an-
haufen und eine Mulde in die Mitte driicken. Die Hefemischung in die Mulde
gieflen. Das Mehl mit sauberen Hinden oder einem grofien Holzloffel von der
Innenseite der Mulde nach und nach unter die Flussigkeit mengen, bis ein
klebriger Teig entsteht. 4 bis 5 Minuten gut kneten.

Den Teig falten, dafiir an der Unterseite anfassen und auseinanderziehen und dann
zusammenklappen. Den Teig um ein Viertel drehen und den Vorgang drei- bis
viermal wiederholen. Eine grofie Schiissel leicht mit Ol ausstreichen und den Teig
in die Schiissel legen. Mit Frischhaltefolie abdecken und an einem dunklen, warmen

Ort etwa 4 Stunden gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Den Teig in vier gleiche Teile aufteilen und Kugeln daraus formen. Die Kugeln

nacheinander auf einer sauberen, leicht bemehlten Arbeitsflache mit einem

TIPPS UND TRICKS Naan lasst
sich abwechslungsreich wiirzen.
Probieren Sie anstelle von Knob-
lauch eine Butter- oder Ghee-Mi-
schung mit Gewlirzen und Krautern
wie Aleppo-Chiliflocken, urfa biber,
zerstoflenem Koriander und Ore-

gano.
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Teigroller zu kreisrunden Fladen von ca. 4 mm Dicke und ca. 15 cm Durch-

messer ausrollen.

Das Naan wird in einer grofien Pfanne mit Deckel bei mittelhoher Tempe-
ratur ausgebacken. Dafir einen Teigfladen in die heifle Pfanne legen und die
Pfanne abdecken, damit der Dampf nicht entweichen kann. 3 bis 4 Minuten
backen, dann den Teigfladen wenden und die Hitze reduzieren. Bei niedriger
Temperatur 1 bis 2 Minuten mit geschlossenem Deckel backen, bis das Naan
leicht brodelt und ein paar grofie Blasen wirft. Aus der Pfanne nehmen und
in ein sauberes Kuchentuch einwickeln. Den Vorgang mit den tibrigen drei
Teigfladen wiederholen.

Knoblauch-Naan

Vor dem Ausbacken des Naan-Fladens, 60 ml geschmolzene, ungesalzene
Butter oder Ghee (Seite 268) mit 1TL fein gehacktem frischen Koriander
und 1 geraspelten Knoblauchzehe in einer kleinen Schiissel vermengen. Das
Naan wie oben beschrieben backen und die heifien Fladenbrote an der Ober-
flache mit der Mischung bestreichen. Die Fladenbrote nacheinander weitere

30 Sekunden backen. Mit Salzflocken bestreuen und heiff servieren.
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Muschelbrithe mit Kurkuma und Limetten

Meine erste geschmackliche Begegnung mit Kaffirlimettenblattern hatte ich in
Bombay, als mein Freund Praphat mich zum Essen zu sich nach Hause einlud.
Praphats Mutter Sriwan, eine Thailanderin, zauberte fir uns ein aufwendiges
Mahl mit frischen Krautern und Gewiirzen und den Blattern der Kaffirlimette, die
in ihrem Garten wuchs. Sie pfliickte die Blatter frisch vom Baum und gab diese an
das heife Ol, das sie als Suppengrundlage verwendete. In Anlehnung an Sriwans
Methode gebe ich Kaffirlimettenblatter an Ghee, das ich zunachst mit Kurkuma
und Ingwer aromatisiert habe. Als Beilage reiche ich ein oder zwei gebutterte Rost-
baguettescheiben. Kaffirlimettenblatter (frither als Kaffernlimette bekannt) gibt
es in den meisten asiatischen Lebensmittelgeschaften und in der internationalen

Sektion mancher Supermarkte. Gut zu dieser Brihe passen auch Venusmuscheln.

2 PORTIONEN

910 g Muscheln

1EL Ghee (Seite 268) oder meine Nit’ir Qibe (Seite 270)

135 g Schalotten, fein gehackt

1TL Garam Masala, selbst gemacht (Seite 263) oder gekauft

1 Stuck (5 cm) frische Kurkumawurzel, geschalt und in schmale Streifen
geschnitten

4 Kaffirlimettenblatter, vorzugsweise frisch

1 ganzer Kashmiri-Chili

1EL Tomatenmark

18Stuck (5 cm) frischer Ingwer, geschalt und in schmale Streifen geschnitten

1TL Kosher Salz

400 ml Kokosmilch aus der Dose

60 ml frischer Limettensaft

2EL Frithlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten (weifle und griine Teile)

Muscheln unter flieflendem kaltem Wasser abspiilen und gut abschrubben,
um Kies und grobe Partikel vollstandig zu entfernen. Auf Eis legen und im

Kuhlschrank aufbewahren, wihrend die Bruhe zubereitet wird.

Ghee in einem schweren mittelgrofien Suppentopf bei mittelhoher Temperatur
erhitzen. Schalotten 4 bis § Minuten glasig anbraten. Garam Masala und Kurkuma
dazugeben und eine weitere Minute braten. Limettenblatter und Kashmiri-Chili
dazugeben und 30 Sekunden braten, bis die Zutaten aromatisch duften. Tomaten-
mark und Ingwer unterrithren und unter stindigem Rithren 2 Minuten kochen.
Salz und Kokosmilch dazugeben und die Muscheln behutsam unterriihren. Den
Suppentopf abdecken und 12 bis 15 Minuten kochen, bis die Muscheln sich offnen.
Nicht geoffnete Muscheln entsorgen. Limettensaft einrtihren und abschmecken
und bei Bedarf nachsalzen. Die Brithe mit Frihlingszwiebeln garnieren und sofort

servieren.

TIPPS UND TRICKS Frische Kur-
kumawurzel verleiht dieser Bruhe
einen hubschen goldgelben Farb-
ton, wihrend frischer Ingwer fir
Scharfe und Textur sorgt. Kurkuma
und Ingwer enthalten jeweils Starke,
wodurch die Brihe beim Kochen
eindickt. Damit die aromatischen
Zutaten ihre maximale Wirkung
entfalten konnen, erhitze ich sie in
einem schmackhaften Fett wie Ghee
oder der athiopischen Wirzbutter
nit’ir gibe. Die Kokosmilch und Mu-
scheln absorbieren diese Aromen
wahrend des Kochens. Durch die
Zugabe von Limettenblattern und
Limettensaft gewinnt die Brihe an
Spritzigkeit und auflerdem mildert
das Zitrus die Scharfe.









Steak mit Orangenschale und Koriander

Ich bezeichne diese Gewlirzkombination als meine Hausmischung, weil ich
immer darauf zugreife, wenn ich ein Steak brate. Bisher ist es keinem Gast
gelungen, mein Geheimnis zu liften, weshalb dieses Gericht von einer beson-
deren Mystik umgeben ist.

4 PORTIONEN

2EL getrocknete Orangenschale

2EL Garam Masala, selbst gemacht (Seite 263) oder gekauft
1EL Koriandersamen

2%2 TL Kosher Salz

2 T-Bone Steaks, 2,5 cm dick (je 680 bis 910 g)

2 bis 4 EL Ghee (Seite 268), geschmolzen

Orangenschale, Garam Masala und Koriander im Morser zerstofien. Salz

unterruhren.

Steaks mit Papiertiichern trockentupfen und jede Seite grofiziigig mit dem
Gewlrz einreiben. Mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 6 Stunden

oder bevorzugt tiber Nacht im Kithlschrank marinieren.

Fur die Zubereitung den Grill auf hoher Stufe vorheizen und den Rost leicht
mit Ol bestreichen. Die Steaks auf jeder Seite mit ca. 1 EL Ghee betriufeln.
Auf den heiflen Grill legen, den Deckel schlieffen und die Steaks grillen, bis
die gewtinschte Garstufe erreicht ist: 3 bis 4 Minuten je Seite (49 °C auf ei-
nem digitalen Kiichenthermometer) fir stark blutig oder 5 bis 6 Minuten
je Seite (54 °C auf einem digitalen Kiichenthermometer) fir blutig. Falls
die Zubereitung alternativ in einer Grillpfanne erfolgt, 2 EL Ghee bei hoher
Temperatur erhitzen, bis es raucht und die Steaks nacheinander braten. Die
Steaks auf einen Teller legen, locker mit Folie abdecken und vor dem Servieren

3 Minuten ruhen lassen.

KAPITEL 6: FLEISCH 173

TIPPS UND TRICKS Rotes Fleisch
liegt oft schwer im Magen, deshalb
wahle ich Gewlirze, die aromatisch
auflockern. Getrocknete Orangen-
schale und Garam Masala bringen
Farbe ins Spiel. Kosher Salz entzieht
dem Steak auf groflartige Weise
Flussigkeit, wodurch eine ganz au-

Rergewohnliche Kruste entsteht.
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Himbeer-Shiso-Sorbet

Vor ein paar Jahren in Washington, D. C. besuchte uns meine Mom zum ersten
Mal und wir fuhren mit ihr auf eine Selbstpflickerfarm zur Himbeerernte.
Angestachelt durch die Konkurrenz anderer Pfliicker und die gute alte Gier
war unsere Ausbeute am Ende des Tages grofier, als wir je zu essen in der Lage
sein wiirden. Also blieb uns nichts anderes tibrig, als die uberschiissigen Beeren

einzufrieren und spater zu einem Himbeer-Sorbet zu verarbeiten.

ERrRGIBT 480 ML

200 g Zucker

240 ml Wasser

20 grine Shiso- bzw. Perilla-Blatter
480 g frische Himbeeren

12 EL frischer Zitronensaft

Ein Feinsieb mit einem Seihtuch auslegen und beiseitestellen.

Zucker und Wasser in einem kleinen Kochtopf siedend aufkochen, bis der
Zucker sich unter Rithren auflost. Den Zuckersirup vom Herd nehmen.
Shiso-Blatter dazugeben und mit einem Stoflel oder Holzloffel im Sirup
zerdricken. Abdecken und 2 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.
Die Blatter entsorgen. Den Sirup in einen Mixer umfiillen, Himbeeren und
Zitronensaft dazugeben und gut purieren. Die Sorbetbasis durch das mit dem
Seihtuch ausgelegte Feinsieb in eine Schiissel passieren und Samenreste im Sieb
entsorgen. Im Kithlschrank aufbewahren oder in einen wiederverschlieibaren
Plastikbeutel umfillen und in eine mit Eiswasser gefillte Schiissel tauchen,
bis die Sorbetbasis auf einem digitalen Kiichenthermometer eine Temperatur

von 5 °C erreicht.

Die Sorbetbasis in eine Eismaschine umfillen und nach Anweisung des
Herstellers anrithren. Mit einem Loffel in einen luftdichten Gefrierbehalter
umfiillen und mindestens 6 Stunden im Tiefkihler gefrieren. Zum Servieren
das Sorbet etwa 5 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen, dann

Kugeln formen. Sorbetreste sind bis zu 1 Woche im Tiefkiihler haltbar.

TIPPS UND TRICKS Die Shiso-
bzw. Perilla-Pflanze gehort zur
Familie der Minzen und kommt
haufig in der japanischen Kuche
zum Einsatz. Es gibt grine und
rote Varianten und beide erinnern
geschmacklich an grine Minze.
Die grine Variante hat zusatzlich
eine leichte Zimtnote und die rote
schmeckt leicht nach Anis. Wenn
die Blatter zerdriickt werden und
anschlieflend in heiflem Zuckersirup
ziehen, nimmt das Sorbet das Aroma

vollstandig auf.






A

Ahornsirup 25
Gegrillte Pfirsiche mit wiirzigem
Ahornsirup 200
Wiirziger Ahornsirup 200
Ajowan 27
Aleppo-Chili 23
Amchoor 25
Ananas
Ananas-Serrano-Gin 243
Karamellkuchen mit Rumrosi-
nen 220
Anardana 25
Apfel
Apfel-Birnen-Mostarda 281
Apfel- und Masala-Chai-Ku-
chen 207
Aprikosen
Karamellkuchen mit Rumrosi-
nen 220
Aromatisieren 86, 268
Artischockenherzen, Ofen-Eier mit 140
Asafoetida 29
Auberginen-Pilaw 102
Austern
Austern mit Passionsfrucht-Migno-
nette-Sofle 115
Gegrillte gekrauterte Austern 42

B

Basilikum-Joghurtsofle 40
Bebinca, Siiflkartoffel 204
Bellini mit Kardamom und buntem
Pfeffer 240
Birnen-Mostarda, Apfel 281
Blatterteig
Pute-Pilz-Pastetchen 155
Bockshornkleesamen 27
Bohnen
Bohnen- und Linsensuppe mit
Kakao 73
Crostini mit gerducherten Sardinen
und Kumquats 47
Bourbon, Eistee mit karamellisierten
Feigen und 247
Brdunen 163
Brauner Zucker 25
Brombeermarmelade mit langem Pfef-
fer 281
Brot. Siehe auch Naan
Crostini mit gerducherten Sardinen
und Kumquats 47

Ofen-Eier mit Artischockenher-
zen 140
Briithen
Knochen- und Linsenbriithe 80
Muschelbriithe mit Kurkuma und
Limetten 116
Bunter Pfeffer 23
Butter
Ghee 268
Siile Gewiirzhonigbutter 270

C

Caprese-Salat mit stiflem Tamarin-
dendressing 60
Cashews 37
Gewiirzter Mango-Milchshake 236
Herzhaftes Granola 93
Hiithnersalat mit Créme Fraiche 148
Karamellkuchen mit Rumrosi-
nen 220
StiBes Fenchel-Ingwer-Granola 91
Cayennepfeffer 23
Chai
Apfel- und Masala-Chai-Ku-
chen 207
Chai Masala 264
Eistee mit karamellisierten Feigen
und Bourbon 247
Masala Chai 86, 207, 264
Champagner
Bellini mit Kardamom und buntem
Pfeffer 240
Chat Masala 263
Gegrillte Schweinekoteletts mit Chat
Masala 184
Chilis
Ananas-Serrano-Gin 243
Aufbewahrungstipps 82
Oliven paniert mit Chipotle und
Garam Masala 34
Red Snapper mit Kurkuma-Chi-
li-Bratwiirze und Melonen-Sal-
sa 130
Speck-Guajillo-Salz 267
Chipotle 23
Chorizo
Chorizo-Kartoffelsalat 69
Selbst gemachte Chorizo nach goa-
nischer Art 191
Chutney, Scharfes griines 277
Cranberries
Stiles Fenchel-Ingwer-Granola 91
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Créme fraiche
Hiithnersalat mit Créme Fraiche 148
Kefir-Creme fraiche 260
Vanille-Créme fraiche 200
Crostini mit gerducherten Sardinen und
Kumgquats 47
Curryblatt 29
Curry-Kaffirlimetten-Salz 267
Hiithnernuggets mit knuspriger
Curryblattpanade 48

D

Datteln
Dattel- und Tamarindenkuchen 210
Gegrillte Datteln und Rosinen mit
schwarzem Pfeffer und Ho-
nig 33
Desserts
Apfel- und Masala-Chai-Ku-
chen 207
Dattel- und Tamarindenkuchen 210
Gegrillte Pfirsiche mit wiirzigem
Ahornsirup 200
Gestiirzter Maismehlkuchen mit
Orange und Fenchel 216
Ghee-Holunderbliiten-Kuchen 215
Himbeer-Shiso-Sorbet 196
Jaggery-Eiscreme 199
Karamellkuchen mit Rumrosi-
nen 220
Siiflkartoffel-Bebinca 204
Wassermelonen-Holunderblii-
ten-Granita 195
Wiirzige Schoko-Haselnusskek-
se 203
Dressings
Korianderdldressing 278
Tamarindendressing 60

E

Eier 137,255

Eiersalat mit gerostetem Korian-
der 143

Einkaufstipps 136

Gefiillte Eier mit cremigem Tahin
und Zatar 144

Hart gekochte Eier 255

Hithnersuppe mit gerosteten Na-
an-Streifen 76

Knusprige Ghee-Spiegeleier 255



Ofen-Eier mit Artischockenher-
zen 140
Eingelegtes 273
Eingelegte griine Tomaten mit bun-
ten Pfefferkérnern 273
Eingelegte Karotten mit Fenchelsa-
men 273
Rote Zwiebeln mit Koriander 274
Wiirzig eingelegte Zitronen 274
Einreibung 161
Eiscreme, Jaggery 199
Erbsen
Auberginen-Pilaw 102
Dunkel gegrillte Zuckererbsen und
Fenchel mit Speck-Guajil-
lo-Salz 106
Estragon 29
Salziges Estragon-Lassi 232

F

Farben 86
Feigen
Eistee mit karamellisierten Feigen
und Bourbon 247
Siifles Fenchel-Ingwer-Granola 91
Fenchel
Dunkel gegrillte Zuckererbsen und
Fenchel mit Speck-Guajil-
lo-Salz 106
Eingelegte Karotten mit Fenchelsa-
men 273
Gestiirzter Maismehlkuchen mit
Orange und Fenchel 216
Putenschenkel mit Kirsch-Fen-
chel-Barbecuesof3e 152
Stiles Fenchel-Ingwer-Granola 91
Fenchelsamen 27
Fette 87, 268
Fisch
Crostini mit gerducherten Sardinen
und Kumquats 47
Koriander-Gravlax 133
Red Snapper mit Kurkuma-Chi-
li-Bratwiirze und Melonen-Sal-
sa 130
Tandoori-Schwertfischsteaks 127
Frittata nach Bombay-Art 137
Frittatas
Frittata nach Bombay-Art 137

G

Garam Masala 263

Garnelen, gegrillte, in Weinblattpack-
chen 120

Gebratene Okra in Kichererbsenteig 38

Gefiillte Eier mit cremigem Tahin und
Zatar 144

Gegrillte Datteln und Rosinen mit

schwarzem Pfeffer und Honig 33

Gestiirzter Maismehlkuchen mit Orange
und Fenchel 216
Getrinke
Ananas-Serrano-Gin 243
Bellini mit Kardamom und buntem
Pfeffer 240
Eiskaffee mit Kokosmilch und
Kardamom 239
Eistee mit karamellisierten Feigen
und Bourbon 247
Gewiirzter Mango-Milchshake 236
Ingwer-Tamarinden-Limonade 228
Limonade mit gerdstetem Kreuz-
kiimmel 227
Moscow Mule mit Granatapfel 244
Orangenbliitenlimonade 225
Rhabarber-Scharbat mit Rosenwas-
ser und Kardamom 231
Safran-Kardamom-Milch 235
Salziges Estragon-Lassi 232
Gewlirze. Siehe auch individuelle
Gewlirze
Aromatisieren 277
Aufbewahrungstipps 82
Frischhaltung 82
Hitzebehandlung 63
In Desserts 86
Mahlen 158
Quetschen 158
Rosten 158
Verstehen 82
Gewilirzmischungen 263
Chai Masala 264
Chat Masala 263
Garam Masala 263
Masala Chai 264
Meine Zatarmischung 264
Ghee 268
Granatapfel
Moscow Mule mit Granatapfel 244
Niisse mit Chili-Sumach-Granatap-
fel-Panade 37
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Granatapfelmelasse 25
Granita, Wassermelonen-Holunderblii-
ten 195
Granola
Herzhaftes Granola 93
Siifles Fenchel-Ingwer-Granola 91
Gravlax, Koriander 133
Griine Mango 25
Griiner Knoblauch 29
Griinkohl
Scharfes griines Chutney 277
Guajillo-Chili 23
Gurkensalat, Limette, mit gerostetem
Kreuzkiimmel 59

H

Hackbraten, Wiirz 167
Hafer
Herzhaftes Granola 93
SiifSes Fenchel-Ingwer-Granola 91
Haselnusskekse, Wiirzige Schoko 203
Himalaya-Salz 25, 85
Himbeer-Shiso-Sorbet 196
Hirse-Bowl mit Ingwer und Linsen 100
Hitzebehandlung 159
Holunderbliiten 29
Ghee-Holunderbliiten-Kuchen 215
Wassermelonen-Holunderblii-
ten-Granita 195
Huhn
Brathahnchen mit scharfem griinen
Chutney 147
Einkaufstipps 136
Hithnernudelsuppe mit Oman-Li-
metten 79
Hithnernuggets mit knuspriger
Curryblattpanade 48
Hiihnersalat mit Créme Fraiche 148
Hithnersuppe mit gerdsteten Na-
an-Streifen 76
Hithnernuggets mit knuspriger Curry-
blattpanade 48

I

Ingwer 29
Bratkrabbe mit Ingwer und Knob-
lauch 124
Hirse-Bowl mit Ingwer und Lin-
sen 100
Ingwer-Tamarinden-Limonade 228
Ingwer-Zitronen-Relish 274
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Ingwer...
Karamellkuchen mit Rumrosi-
nen 220
Stifles Fenchel-Ingwer-Granola 91
Wiirzige Schoko-Haselnusskek-
se 203

J

Jaggery 25,253
Jaggery-Eiscreme 199
Jakobsmuscheln, Scharf angebratene,
in Sumach-Wiirze mit Mostar-
da 119
Joghurt
Basilikum-Joghurtsofle 40
Mehrfarbige Wurzelgemiise-Rai-
ta 63
Salziges Estragon-Lassi 232

K

Kaftee
Eiskaffee mit Kokosmilch und
Kardamom 239
Kaffeebohne 29
Kaffirlimettenblatt 29
Kakaopulver 29
Bohnen- und Linsensuppe mit
Kakao 73
Kala Namak 25
Karamellkuchen mit Rumrosinen 220
Kardamom 27
Bellini mit Kardamom und buntem
Pfeffer 240
Eiskaffee mit Kokosmilch und
Kardamom 239
Rhabarber-Scharbat mit Rosenwas-
ser und Kardamom 231
Safran-Kardamom-Milch 235
Karotten
Eingelegte Karotten mit Fenchelsa-
men 273
Gerostete junge Karotten mit Sesam,
Chili und Nori 109
Mehrfarbige Wurzelgemiise-Rai-
ta 63
Kartoffeln
Chorizo-Kartoffelsalat 69
Fingerlinge mit knusprigem Salbei
und Knoblauch-Kefir-Créme
fraiche 110
Lammbhack-Kartoffeltaler mit Sam-
bal Oelek 175
Kise. Siehe auch Panir
Caprese-Salat mit siiflem Tamarin-
dendressing 60

Naan-Pizza Margherita 99
Ofen-Eier mit Artischockenher-
zen 140
Kashmiri-Chili 23
Kebabs, Wiirzige, Rinder 52
Kefir-Créme fraiche 260
Kekse, Wiirzige Schoko-Haselnuss 203
Kirsch-Fenchel-Barbecuesofle, Puten-
schenkel mit 152
Knoblauch 29, 259
Bratkrabbe mit Ingwer und Knob-
lauch 124
Fingerlinge mit knusprigem Salbei
und Knoblauch-Kefir-Créme
fraiche 110
Griiner Knoblauch 29
Knoblauch-Naan 95
Kiirbis-Knoblauchpiiree 127
Rostknoblauch 259
Rostknoblauch in Sesamol 259
Yuzu-Ponzu-SofSe mit angeschmor-
tem griinem Knoblauch 277
Kokosessig 25
Kokosmilch
Eiskaffee mit Kokosmilch und
Kardamom 239
Muschelbriihe mit Kurkuma und
Limetten 116
Siilkartoffel-Bebinca 204
Wassermelonen-Holunderblii-
ten-Granita 195
Konservieren 161
Koriander 29
Koriander-Gravlax 133
Korianderoldressing 278
Rote Zwiebeln mit Koriander 274
Koriandersamen 27
Kosher Salz 25
Krabben
Bratkrabbe mit Ingwer und Knob-
lauch 124
Krabbenkiichlein mit Zitronengras
und griiner Mango 123
Krauter 29, 86. Siehe auch einzelne
Kréauter
Aromatisieren 87
Aufbewahrungstipps 82
Frische Krauter 82
Getrocknete Krauter 87
Mahlen 158
Morsern und Stofeln 161
Quetschen 158
Krautsalat, Apfel-Chili- 186
Kreuzkiimmel 27

Limette-Gurkensalat mit gerstetem
Kreuzkiimmel 59
Limonade mit gerdstetem Kreuz-
kiimmel 227
Kuchen
Apfel- und Masala-Chai-Ku-
chen 207
Dattel- und Tamarindenkuchen 210
Gestiirzter Maismehlkuchen mit
Orange und Fenchel 216
Ghee-Holunderbliiten-Kuchen 215
Karamellkuchen mit Rumrosi-
nen 220
Kimmel 27
Kumaquats
Crostini mit gerducherten Sardinen
und Kumquats 47
Gebratene Putenkeule mit Zitrusmix
und Wacholder 151
Kiirbis, Butternut, Teesuppe mit 70
Kiirbis-Knoblauchpiiree 127
Kurkuma 29
Muschelbriithe mit Kurkuma und
Limetten 116
Red Snapper mit Kurkuma-Chi-
li-Bratwiirze und Melonen-Sal-
sa 130

L

Lachs
Koriander-Gravlax 133
Lamm
Gebratene Lammbkeule 181
Knochen- und Linsenbrithe 80
Lammbhack-Kartoffeltaler mit Sam-
bal Oelek 175
Lammkoteletts mit roten Lin-
sen 178
Langer Pfeffer 23
Brombeermarmelade mit langem
Pfeffer 281
Lassi, Salziges Estragon 232
Limetten
Chorizo-Kartoffelsalat 69
Curry-Kaffirlimetten-Salz 267
Hithnernudelsuppe mit Oman-Li-
metten 79
Kaffirlimettenblatt 29
Limette-Gurkensalat mit gerostetem
Kreuzkiimmel 59
Muschelbriihe mit Kurkuma und
Limetten 116
Oman-Limette 25



Linsen
Bohnen- und Linsensuppe mit
Kakao 73
Bunter Linsensalat mit gebratenem
Blumenkohl und Panir 64
Hirse-Bowl mit Ingwer und Lin-
sen 100
Knochen- und Linsenbrithe 80
LammkKoteletts mit roten Lin-
sen 178
Lorbeerblatt 29

M

Mahlen 158
Mais
Gestiirzter Maismehlkuchen mit
Orange und Fenchel 216
Hithnersuppe mit gerdsteten Na-
an-Streifen 76
Mais- und Melonen-Salsa 130
Mandeln
Gebratene Lammkeule 181
Safran-Kardamom-Milch 235
Stles Fenchel-Ingwer-Granola 91
Mangos
Gewiirzter Mango-Milchshake 236
Krabbenkiichlein mit Zitronengras
und griiner Mango 123
Tartarsofle mit griiner Mango 281
Margherita, Naan-Pizza 99
Marinieren 161
Marmelade, Brombeer, mit langem
Pfeffer 281
Mazis 27
Meersalzflocken 25
Mehrfarbige Wurzelgemiise-Raita 63
Meine Nit'ir Qibe 270
Meine Zatarmischung 264
Melassen 25
Melonen-Salsa, Mais- und 130
Milchshake, Gewiirzter, Mango 236
Minze 29
Mohnsamen 27
Mérsern und Stéf8eln 161
Moscow Mule mit Granatapfel 244
Muschelbriithe mit Kurkuma und Limet-

ten 116
Muskatnuss 27
N
Naan 94

Hiithnersuppe mit gerdsteten Na-
an-Streifen 76

Knoblauch-Naan 95

Naan-Pizza Margherita 99

Nit'ir Qibe, Meine 270
Nori 29
Nori-Yuzu-Ponzu-Salz 267
Nudelsuppe, Hithner, mit Oman-Limet-
ten 79
Niisse. Siehe auch individuelle Niisse
Einweichen in Wasser 235
Niisse mit Chili-Sumach-Granatap-
fel-Panade 37
Niisse mit Chili-Sumach-Granatap-
fel-Panade 37

o

Okra, Gebratene, in Kichererb-
senteig 38

Oliven paniert mit Chipotle und Garam
Masala 34

Oman-Limette 25

Oman-Limetten

Hithnernudelsuppe mit Oman-Li-

metten 79

Orangen

Gebratene Putenkeule mit Zitrusmix

und Wacholder 151
Gestlirzter Maismehlkuchen mit
Orange und Fenchel 216
Steak mit Orangenschale und Kori-
ander 173
Orangenbliitenwasser 29
Orangenbliitenlimonade 225

P

Panir 260
Bunter Linsensalat mit gebratenem
Blumenkohl und Panir 64
Chorizo-Kartoffelsalat 69
Paprikapulver 23
Passionsfrucht-Mignonette-Sofe, Aus-
tern mit 115
Pfirsiche
Bellini mit Kardamom und buntem
Pfeffer 240
Gegrillte Pfirsiche mit wiirzigem
Ahornsirup 200
Pilaws
Auberginen-Pilaw 102
Einfaches Pilaw 256
Pilze
Pute-Pilz-Pastetchen 155
Teesuppe mit Butternut-Kiirbis 70
Pistazien
Gebratene Lammbkeule 181
Niisse mit Chili-Sumach-Granatap-
fel-Panade 37
Pizza, Naan, Margherita 99
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Pute
Gebratene Putenkeule mit Zitrusmix
und Wacholder 151
Putenschenkel mit Kirsch-Fen-
chel-Barbecuesofle 152
Pute-Pilz-Pastetchen 155
Pute-Pilz-Pastetchen 155

Q

Quetschen und schneiden 158

R

Raita, Mehrfarbige Wurzelgemiise 63
Rauchern 161
Red Snapper mit Kurkuma-Chili-Brat-
wiirze und Melonen-Salsa 130
Reis 256
Auberginen-Pilaw 102
Einfacher Reis 256
Einfaches Pilaw 256
Relish, Ingwer-Zitronen 274
Rhabarber
Rhabarber-Scharbat mit Rosenwas-
ser und Kardamom 231
Wirziges Rhabarber-Confit 278
Rind
Knochen- und Linsenbrithe 80
Rindereintopf mit Verjus 170
Steak mit Orangenschale und Kori-
ander 173
Wiirzhackbraten 167
Wiirzige Rinderkebabs 52
Rosenkohl, gehobelter, mit Mohn,
schwarzem Senf und Ko-
kosol 105
Rosenwasser 29
Rosinen
Gegrillte Datteln und Rosinen mit
schwarzem Pfeffer und Ho-
nig 33
Karamellkuchen mit Rumrosi-
nen 220
Siifles Fenchel-Ingwer-Granola 91
Rosten 158
Riiben
Mehrfarbige Wurzelgemiise-Rai-
ta 63
Rucola
Scharfes griines Chutney 277

S

Safran 29
Safran-Kardamom-Milch 235
Salate 57. Siehe auch Dressings; Siehe
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auch Dressings
Apfel-Chili-Krautsalat 186
Bunter Linsensalat mit gebratenem
Blumenkohl und Panir 64
Caprese-Salat mit stiflem Tamarin-
dendressing 60
Chorizo-Kartoffelsalat 69
Eiersalat mit gerstetem Korian-
der 143
Hiihnersalat mit Créme Fraiche 148
Limette-Gurkensalat mit gerdstetem
Kreuzkiimmel 59
Mehrfarbige Wurzelgemiise-Rai-
ta 63
Salsas. Siehe Soflen und Salsas
Salzmischungen 267
Curry-Kaffirlimetten-Salz 267
Nori-Yuzu-Ponzu-Salz 267
Speck-Guajillo-Salz 267
Sambal Oelek 23
Sardinen und Kumquats, Crostini mit
gerducherten 47
Scharbat, Rhabarber, mit Rosenwasser
und Kardamom 231
Schneiden 158
Schokolade
Bohnen- und Linsensuppe mit
Kakao 73
Kakaopulver 29
Wiirzige Schoko-Haselnusskek-
se 203
Schwarze Teeblitter 29
Schwarzkiimmelsamen 27
Schwein
Gegrillte Schweinekoteletts mit Chat
Masala 184
Knusprige Schweinebauchhépp-
chen 54
Pulled-Pork-Tacos mit Apfel-Chi-
li-Krautsalat 186
Selbst gemachte Chorizo nach goa-
nischer Art 191
Schwertfischsteaks, Tandoori- 127
Senfkorn 27
Serrano-Chili 23
Sesamsamen 27
Shiso
Himbeer-Shiso-Sorbet 196
Sirup
Wiirziger Ahornessigsirup 200
Zitronensirup 225
Sorbet, Himbeer-Shiso 196
Soflen und Salsas
Basilikum-Joghurtsofle 40

Mais- und Melonen-Salsa 130
St3-rauchige Tahin-Sofle 278
Tartarsofie mit griilner Mango 281
Yuzu-Ponzu-Sofle mit angeschmor-
tem griinem Knoblauch 277
Speck-Guajillo-Salz 267
Sternanis 27
Sumach 25
Niisse mit Chili-Sumach-Granatap-
fel-Panade 37
Scharf angebratene Jakobsmuscheln
in Sumach-Wiirze mit Mostar-
da 119
Suppen
Bohnen- und Linsensuppe mit
Kakao 73
Hithnernudelsuppe mit Oman-Li-
metten 79
Hithnersuppe mit gerdsteten Na-
an-Streifen 76
Teesuppe mit Butternut-Kiirbis 70
Stuflkartoffeln
Stilkartoffel-Bebinca 204
Stulkartoffelpommes mit Basili-
kum-Joghurtsofle 40
Sulkartoffel]pommes mit Basilikum-Jo-
ghurtsofle 40

T

Tacos, Pulled Pork, mit Apfel-Chi-
li-Krautsalat 186
Tahin
Gefiillte Eier mit cremigem Tahin
und Zatar 144
Stl-rauchige Tahin-Sofle 278
Tamarinde 25,251
Dattel- und Tamarindenkuchen 210
Ingwer-Tamarinden-Limonade 228
Tamarindendressing 60
Zubereitung 252
Tandoori-Schwertfischsteaks 127
Tartarsof8e mit grilner Mango 281
Tee. Siehe auch Chai
Schwarze Teeblatter 29
Teesuppe mit Butternut-Kiirbis 70
Teesuppe mit Butternut-Kiirbis 70
Tellicherry-Pfeffer 23
Thai-Chili 23
Tomaten
Bohnen- und Linsensuppe mit
Kakao 73
Caprese-Salat mit stiflem Tamarin-
dendressing 60
Eingelegte griine Tomaten mit bun-

ten Pfefferkornern 273
Herzhaftes Granola 93
Hithnersuppe mit gerdsteten Na-

an-Streifen 76
Naan-Pizza Margherita 99

Tortillas
Pulled-Pork-Tacos mit Apfel-Chi-
li-Krautsalat 186

U

Umami 29, 86
Urfa-biber-Chiliflocken 23

\Y%

Vanilleschote 27
Vanille-Créme fraiche 200

w

Wacholderbeere 27
Walniisse
Dattel- und Tamarindenkuchen 210
Niisse mit Chili-Sumach-Granatap-
fel-Panade 37
Wassermelonen-Holunderbliiten-Gra-
nita 195
Weinblattpickchen, Gegrillte Garnelen
in 120
Weinbrand
Bellini mit Kardamom und buntem
Pfeffer 240
WeilSer Pfeffer 23
Wodka
Moscow Mule mit Granatapfel 244
Wiirzen 82,158
Essenzielle Methoden 158
indische und westliche Kiiche, Ver-
gleich 161
Vorgehensweise 158

Z

Zatarmischung, meine 264

Zimt 23

Zitronen
Ingwer-Zitronen-Relish 274
Limonade mit gerostetem Kreuz-

kitmmel 227

Orangenbliitenlimonade 225
Wiirzig eingelegte Zitronen 274
Zitronensirup 225

Zwiebeln, Rote, mit Koriander 274
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