Zwiebel-Bhaji, Tomaten-Chutney, Sommerrolle, Erdnuss-Dip

Fir zwei Personen
Fiir die Bhajis:

200 g Kichererbsen-Mehl 50 g Reismehl 2 grofie Metzgerzwiebeln
1 Bund Koriander 3 TL gerost. Kreuzkiimmelsamen 1 TL Garam Masala

% TL Chilipulver 1 TL schwarze Zwiebelsamen % TL Kurkuma

2 TL Meersalz 0Ol

Fiir das Tomaten-Chutney:

250 g Cherry-Tomaten 1 EL gelbe Rosinen 50 g Zucker

1 TL schwarze Zwiebelsamen 1 Lorbeerblatt 1 TL Chilipulver

1 Zitrone (Saft) 10 ml neutrales Ol 1 Prise Salz

Fir die Sommerrolle:

4 Reisteigblétter 50 g Vermicelli Nudeln 1 Karotte

% Paprika % Peperoni Chili 1 Friihlingszwiebel

2 Eier 1 EL Sahne 1 TL Sojasauce

1 TL Sesamol 10 g frischen Koriander 1 Zweig Thai-Basilikum
10 g frische Minze 50 g gerost., gesalz. Erdniisse 50 g Rost-Zwiebeln
Fiir den Erdnuss-Soja Dip:

1 Knoblauchzehe 2 EL Helle Sojasauce 2 EL cremige Erdnussbutter
1 Limette (Saft) 1 EL Honig 3 EL Rapsol

Fir die Halloumi-Wiirfel:

200 g Halloumi Grill-Kése 1 Friihlingszwiebel 20 g frischer Koriander
20 g frische Minze 1 EL Honig 1 EL Malzessig

2 EL Speisestérke 3 EL Olivenol 1 TL Chilipulver

2 TL Ras-el-Hanout 2 TL gemahlenen Kreuzkiimmel

Fir die Garnitur:
% Granatapfel

Fiir die Bhajis:

Das Kichererbsen-Mehl zusammen mit dem Reismehl, Kreuzkiimmel, Garam Masala, Chili,
Zwiebelsamen, Kurkuma und Salz in eine Schiissel geben. Soviel Wasser unter Riithren dazu-
geben, bis eine geschmeidige Paste entsteht.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zwiebeln abziehen und mit einem Gemii-
sehobel in diinne Ringe schneiden.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem Topf auf 170 Grad erhitzen. Zwiebelringe und Koriander
unter die Paste riihren.

Einen gehéuften EL von der Zwiebelmasse in das heifie Ol geben und ca. 3-4 Minuten Gold-
braun und knusprig braten.

Fiir das Tomaten-Chutney:

Ol in einem kleinen Topf erwirmen. Zwiebelsamen und Lorbeerblatt dazugeben. Tomaten entker-
nen und grob wiirfeln. Tomatenwiirfel mit in den Topf geben. Rosinen und Zucker hineingeben.
Zitrone auspressen, Saft, Chilipulver und Salz hinzugeben. Fiir 15 Minuten kocheln lassen.
Fir die Sommerrolle:

Vermicelli Nudeln mit kochendem Wasser iibergiefen, fiir 2 Minuten ziehen lassen, und abgie-
Ben. Karotte und Paprika waschen und in 10 cm lange Julienne schneiden. Koriander und Minze
abbrausen, trockwenwedeln und feinhacken. Erdniisse grob zerstoflen. Eine Reisteig-Platte ca.



15 Sekunden in kaltes Wasser tauchen. Arbeitsfliche mit etwas Wasser befeuchten und die Platte
darauflegen. Platte am unteren Rand mit den Nudeln, dem Gemiise, den Kriutern, den geros-
teten Erdniissen und Zwiebeln fiillen. Von unten her bis zur Mitte der Teig-Platte aufrollen, die
Seiten nach innen falten und bis zum Ende hin weiter aufrollen. Die Sommerrollen auf einem
leicht geolten Teller anrichten und zusammen mit dem Erdnuss-Soja Dip servieren. Eier, Sahne,
Sojasauce und Sesamél verrithren. Den Teig in Ol ausbacken und mit in die Sommerrolle hin-
einfiillen.

Knoblauch abziehen. Limette auspressen und Saft auffangen.

Knoblauch, Sojasauce, Rapsol, Erdnussbutter, Limettensaft, Fischsauce, Honig und 2 EL Wasser
in eine Kiichen-Maschine zu einer Sauce verarbeiten. Sauce ggfs. mit mehr Honig oder Limet-
tensaft abschmecken.

Fiir die Halloumi-Wiirfel:

Kise in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Speisestéirke mit Chili, Ras el Hanout und
Kreuzkiimmel vermengen. Die Mischung zu den Kése-Wiirfeln geben und gut vermischen.
Zwiebel in feine Rollchen hacken. Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln und feinha-
cken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kise-Wiirfel gleichmiiBig von allen Seiten Gold-braun an-
braten.

Die Wiirfel kurz aus der Pfanne nehmen und das Ol abgieBen. Die Wiirfel zuriick in die heifle
Pfanne geben und Essig und Honig unter schwenken der Pfanne dazugeben. Essig und Honig
sollten die Wiirfel gleichméfig benetzen.

Die Wiirfel auf einer Servierplatte anrichten und die Krauter und Zwiebeln dariiber verteilen.
Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne herausklopfen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Michelle Ghofrani am 02. April 2019



