Rezepte von Ulrike Mann Welthaus Bielefeld

Samosas — Rezept

Vegetarische Fiillung — Aloo Gobi
Fleichfiillung — Keema

Teig:
- 225g Mehl
- 50g Ghee
- % TIlSalz
- 200 ml Milch, mit etwas Zitronensaft gesduert
- Pflanzenfett zum frittieren

Mehl in eine Schiissel geben, Butterfett in kleinen Scheiben dazu, Salz hinzufiigen. Nach und
nach die gesduerte Milch (kann leicht stocken) hinzugeben und zu einem festen,
geschmeidigen Teig verarbeiten. Bis zur Verarbeitung in Folie wickeln und in den
Kiihlschrank stellen.

Fiillung:
Vegetarisch — Aloo Gobi
- 250g (2-3) Pellkartoffeln (nicht ganz durchgekocht), in Wiirfel geschnitten
- 80g Ghee
- 1 groBe Zwiebel in Scheiben geschnitten
- 2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
- 125g TK-Erbsen
- 250g Blumenkohlréschen
- 500 ml Wasser
Gewlirze:
- 2 TI Chilli-Pulver*
- 1 Tl Ingwer*
- 1 Tl Koriander*
- 2-3TlSalz
- Y Tl frisch gemahlener Pfeffer*
- 1 Tl Kreuzkiimmel*
- 1 Spritzer Zitronensaft
- Y Tl Cayenne-Pfeffer
- 2Tl Garam Masala*

In einem schweren Topf oder Pfanne das Butterfett erhitzen und die Kartoffelwiirfel eine
Minute durchrosten. Mit dem Schaumloéffel rausnehmen, Fett auf einem Kiichentuch
aufsaugen lassen. Zwiebel und Knoblauch in dem Butterfett glasig diinsten, die {ibrigen
Gewiirze unter rithren hinzufiigen — mit Ausnahme von Garam Masala — und weitere drei
Minuten durchrdsten.

Die Kartoffeln anschlieBend dazu geben, Wasser angieBen und zum kochen bringen.
Blumenkohlroschen und Erbsen dazu, kochen lassen, bis das Gemiise weich und die Sof3e
eingedickt ist.
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Falls erforderlich, liberschiissige Fliissigkeit abnehmen, zum Schluss Garam Masala
unterriithren.

Fleischfiillung — Keema
- 250g Rinderhack
- 30g Ghee
- 1 groBe Zwiebel, in Scheiben geschnitten
- 1 Knoblauchzehe, in Scheiben geschnitten
Gewlirze:
- 1 TI Turmeric-Pulver* - !!! Kaufen
- 2 TI Chilli-Pulver*
- % Tl Koriander*
- % Tl Kreuzkiimmel-Samen*
- 1Tl Salz
- 1 Tl frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Butterfett in einer unbeschichteten Pfanne mit dickem Boden erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch glasig werden lassen. Gewiirze zugeben und drei Minuten unter stindigem rithren
durchrosten lassen. AnschlieBend das Rinderhack dazu geben und so lange durchbraten, bis es
braun ist. Immer wieder durchriihren und so lange braten, bis das Fleisch gar und trocken ist.

Samosas fillen und frittieren:

Den Teig zu einer Rolle mit ca. 5cm Durchmesser formen, in 2,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Rund auswellen und halbieren. Auf jede Hélfte Fiillung geben und mit gesduerter
Milch die Rédnder bestreichen. Teig zusammenklappen und die Rander fest andriicken. In
heiem Fett knusprig-braun fritieren. Abtropfen lassen, heifl auf einem Bananenblatt
servieren.

Dazu Dips reichen:
- Chilli Sauce*
- Mango Chutney*

Kiirbis — Kése - Spitzle

500g Muskatkiirbis, klein gewtirfelt

450g Mehl

2 Eier

1 — 2 grofle Zwiebeln, je nach Geschmack, in Scheiben geschnitten
250g geriebener Emmentaler oder Bergkése

50g Butter

- Kiirbis in 100ml Brithe weich kochen, piirieren, mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen
- Mit dem Mehl und den Eiern zu einem glatten Teig verarbeiten
- Zugedeckt 15 Min. ruhen lassen
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- Halfte der Butter hell braunen, Zwiebeln darin anschmelzen
1,5 1 Salzwasser in einem gro3en Topf zum kochen bringen
Spatzle reindriicken (hobeln, schaben), je nach Gerét und Fahigkeit ©

Spitzle mit einem Schaumloffel herausholen, abtropfen lassen und abwechselnd mit
geriebenem Kése in eine Auflaufform schichten. Zwischendurch im vorgewirmten Ofen
warm halten. Am Schluss mit Kése iiberbacken, restliche Butter dariiber und noch mal schon
heill machen.

Dazu: Salatbukett mit Mango-Balsamico* und gerdsteten Niissen™.

Trifle — Rezept
4 Personen:

- 1 Biskuittboden

- 200g Johannisbeerkonfitiire

- 200g Amarettini

- 250ml Zitronenlikor (Limoncello)

- 750g (Tiefkiihl-)Beeren (Brombeeren, Heidelbeeren, gemischte Beeren)
- 2 Eier (getrennt)

- 100g Zucker

- 700g Mascarpone

- gehobelte Mandeln

- Biskuittboden in 2 Hélften schneiden

- Johannisbeerkonfitiire mit Zitronensaft erhitzen

- Biskuittboden damit bestreichen, zusammenklappen, in Stiicke schneiden, Boden
damit auslegen

- Amarettini zerbroseln, tiber den Biskuitt streuen

- Mit 150ml Limoncello tranken

- Beeren mit restlicher Konfitiire mischen (TK-Beeren bei Zimmertemperatur auftauen
lassen), auf den Boden geben, abgedeckt ziehen lassen

- Eigelb mit Zucker und restlichem Limoncello cremig rithren
- Mascarpone dazu

- EiweiB steif schlagen (nicht zu steif), unterheben

- Creme auf den Biskuitt geben

Mind. 4 Stunden ziehen lassen, max. 24 Std., ca. 40 Min. vorher aus dem Kiihlschrank
nehmen, Mandeln rosten und mit Amarettinibréseln mischen, auf die Creme geben.

Dazu ein Espresso!



