Helene
Benarasi Blumenkohl Weber

Haus

Zutaten fiir 4 Personen: )
Gesellschaft bilden.

Menschen begeistern.

1 Blumenkohl

5 EL Butterschmalz

175 g Zwiebeln

2 TL Koriandersaat

% TL Kurkuma

1 TL Cayennepfeffer

1TL Salz

125g Tomaten aus der Dose, alternativ Tomatenpiree
10 cl Tomatensaft (zB aus abgetropfte Saft aus der Dose)
% TL schwarzer Pfeffer

% TL Kimmel

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

% TL Kardamomsaat

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Blumenkohl putzen in mundgerechte Roschen teilen.
Die Zwiebeln abziehen und hacken.

In einem ofenfesten Schmortopf das Butterschmalz erhitzen und die Blumenkohlréschen
darin hellbraun braten, nicht weich werden lassen. Dann aus dem Topf auf einen Teller
geben.

In einem Mixer Zwiebeln, Tomaten mit Saft, Salz, Cayennepfeffer, Kurkuma und
Koriandersaat glatt pirieren. In das heille Bratfett geben und unter standigem Riihren
dicklich einkochen lassen, vom Herd nehmen.

Die restlichen Gewiirze fein mahlen und in die Sauce riihren. Den gebratenen Blumenkohl
unterheben, bis die Réschen gut von der Sauce (iberzogen sind. Dann den Schmortopf mit

Deckel fur 15 min in den heiRen Ofen stellen. Sehr heild mit etwas Naan 0.4. servieren.

Quelle: Shivaji Rao, “Cooking of the Maharajas”, in Time Life



