Indisches Dal

Rote Linsen

Die Linsen etwa 2 Stunden in moglichst weichem Wasser
einweichen.

Die Gewiirze im Morser zerkleinern und im heifen Fett anbraten, es
sollte nicht zu dunkel werden. Dann die klein geschnittene Zwiebel
dazugeben und glasig diinsten. AnschliefRend die eingeweichten
Linsen mit etwas Wasser und etwa die Hélfte der Kokosmilch
zugeben. Evt. noch Wasser zufligen, sodass die Linsen noch weiter
aufquellen konnen. Jetzt erst den klein geschnittenen Knoblauch
und den Ingwer in den Topf geben. Dann etwa 15 - 20 Minuten vor
sich hin kdcheln lassen und evt. weitere Fliissigkeit (Kokosmilch
und/oder Wasser) zugeben. Erst, wenn die Linsen zerfallen sind,
mit Salz und Sojasauce wiirzen.

In Indien ist das ein Arme-Leute-Essen und wird mit Reis oder Naan
(Fladenbrot) serviert. Dieses Soul-Food schmeckt immer.

Zutaten fiir 4 Portionen:

250¢g
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4

1EL
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1kl. Dose/n
evtl.

3 Zehe/n

Linsen, rote

Gemiisezwiebel(n), klein
geschnitten

Kreuzkiimmel

Chilischote(n), getrocknet
Garam Masala

Kurkuma

Ol oder Ghee

Kokosmilch (425 ml)

Wasser bei Bedarf
Knoblauch, klein geschnitten
Sojasauce

Salz

Ingwer


https://www.chefkoch.de/rezepte/406911130198764/Indisches-Dal.html

