Indische Kochkunst

Zwiebel-Chutney
Pyaz ki Chutney
Dies ist ein klassisches Chutney aus Hyderabad.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 400 g

3 EL Tomatenmark

6 EL Erdnussol

100 g Urad-Dal Linsen

1 Prise Asantpulver

5 Zwiebel(n)

2 Chilischote(n) rot, getrocknet
2 cm Ingwerwurzel

5 Zehen(n) Knoblauch

Fur die Gewlrzmischung

2 TL Erdnussol

2 Chilischote(n) rot, getrocknet
Y, EL Senfkorner

Vorbereitung

Das Tamarindenmark in einer Schissel mit 2 Essléffeln Wasser glatt rihren.

Die Linsen abspulen, abtropfen lassen und abtrocknen. Die Zwiebeln und den Ingwer schalen und
grob hacken.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Linsen darin bei mittlerer Hitze, etwa 2 Minuten unter
RUhrenanbraunen. Asantpulver und Zwiebeln hinzufugen und unter Rihren 1 bis 2 Minuten
mitbraunen. Tamarindenmark, Chilischoten, Ingwer und Knoblauch zugeben und weitere 1 bis 2
Minuten rUhrbraten. AbkUhlen lassen.

Die abgekihlte Mischung in den Mixer geben und mit 4 Essloffeln Wasser grob purieren. In eine
Schussel fullen.

Fir die Gewirzmischung das Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Chilischoten darin bei
mittlerer Hitze einige Sekunden unter RiUhren anbraunen. Die Senfkorner zufliigen und etwa 1
Minute unter Ruhren braunen, bis sie zu springen beginnen.

Die Mischung sorgfaltig unter das Chutney riahren. Mit Salz abschmecken. Das Chutney sollte
sofort serviert werden.
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