Matar Paneer (indisches Curry mit Paneer und griinen Erbsen)

Indien (fir 4 Personen)

Zutaten:

Vorbereitung:

Zubereitung:
[

400g Paneer (indischer Frischkase)

300g griine Erbsen tiefgefroren

2 Peperoncini

1 grosse oder 2 kleine Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Daumenspitze grosses Stiick frischer Ingwer
Sesamdl

3 Ubervolle Teeloffel Currypaste

etwas Zimt-Pulver

wenige Gewiirznelken

etwas Kreuzkiimmel

Paprika-Pulver

60g Cashewnlisse

2d| Kokosmilch

3 Ubervolle Teeldffel Mango-Chutney

frischer Koriander

frischer Pfefferminz

1 Teeloffel Garam Masala (indische Wiirzmischung)

Den Paneer in knapp 2cm grosse Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch klein schneiden.

Peperoncini in Scheiben schneiden. Je nach Scharfewunsch einige scharfe Kernen
rausnehmen.

Tomate waschen und kleinwtrfeln.

Ingwer klein hacken.

Koriander und Pfefferminze grob schneiden.

Die Paneerwiirfel in der Bratpfanne im Sesamdl allseitig goldbraun braten und beiseitelegen.
Das dauert ziemlich lange.

Zwiebeln, Knoblauch und Peperoncini mit einer Prise Kreuzkiimmel in der Bratpfanne ca. 3
Minuten sachte im Sesamdl diinsten, bis sie glasig sind. Mit Paprika-Pulver wiirzen.
Currypaste untermischen und ca. 3 Minuten mitbraten, bis es gut duftet.

Tomatenstiicke, Ingwer und Cashew beigeben und ebenfalls ca. 3 Minuten braten.

Dabei etwas Zimtpulver und wenige Gewlrznelken beigeben.

Mit der Kokosmilch abldschen und gut umriihren. Bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten kdcheln, bis
die Tomaten ganz zerfallen sind. Dazwischen den Mango Chutney zugeben.

Tipp:

Dann die Sauce mit einem Schopfléffel in ein geeignetes Gefass geben und mit dem Piirierstab
mixen, bis die Cashewnisse fein geschreddert sind. Es soll eine cremige Sauce geben.

Die Sauce wieder in die Bratpfanne geben und Koriander, Pfefferminz und Garam Masala
unterrihren. Ggf. mit etwas Wasser oder Weisswein verdiinnen, wenn's zu dick wird.

Die Paneerwiirfel sowie die Erbsen ebenfalls sorgféltig unterriihren und noch kurz kécheln, bis
die Erbsen aufgetaut und heiss sind.

Mit genligend Naanbrot oder weissem Reis servieren.




