Kaninchencu rry 1 Einheit Butterschmalz/Ghee
4 Einheit Wildkaninchenriicken
200 Gramm  griechischen Joghurt , (10 % Fett)

2 Einheit Zwiebeln , gewirfelt

1 Essloffel Ingwer , gewirfelt

2 Essloffel Knoblauch , gehackt

6 X Tomaten, gehdutet, gehackt, ohne Kerne

1 Einheit Lorbeerblatt

1 Essloffel Currypulver

1 Essloffel Kurkuma

1 Teeloffel Garam Masala , (Gewdrzpulver aus dem Asialaden)
1 Bindel Koriander , (Blatter gehackt)

40 Gramm Cashewntsse , gehackt
250 Gramm Reis

1 Essloffel Ingwer , fein gehackt
0 Gramm Safran-Faden

1 x Zwiebel , gewurfelt
1 Essloffel Kreuzkimmel

Curry

1. Das Kaninchenfleisch von den Knochen I6sen, die Sehnenhdute entfernen und wirfeln. In einer groRen Pfanne das
Butterschmalz zerlassen und das Fleisch darin kraftig anbraten, herausnehmen und beiseite Stellen.

2. Zwiebel-, Ingwer und Knoblauchwiirfel einige Minuten braten, bis sie beginnen braun zu werden. Alle Zutaten bis auf Garam
Masala und Koriander hinzufiigen, das Fleisch wieder dazugeben, vermischen und eine halbe Stunde bei geringer Hitze

kocheln lassen.

3. Wahrendessen die Cashewnusse ohne Fett kurz anrésten und beiseiten stellen.

4. Das Curry mit Salz und Garam Masala abschmecken und eventuell noch mit etwas Wasser aufgieBen. Curry und Reis mit den
Nissen und den Korianderblattern anrichten, dazu passen indisches Naanbrot und kuhles Bier.

Safranreis

Den Reis vor der Zubereitung fir 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen, den Safran mit etwas heiBem Wasser aufgieen. Die
Zwiebelwiirfel in etwas Ol diinsten bis sie glasig sind, den gehackten Ingwer und den Kreuzkiimmel dazu geben und kurz mitbraten.
Den Reis abgieen und ebenfalls mitbraten, salzen und 250 ml Wasser dazugeben. Aufkochen lassen, den Safran mit dem Wasser
dazugeben und alles abgedeckt bei kleinster Hitze etwa 20 Minuten ziehen lassen. Der Reis sollte das Wasser vollstandig aufnehmen.
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