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TYPISCH INDISCHE KÜCHE: Eine kulinarische Reise

nach Indien

Die indische Küche zeichnet sich durch ihre Vielfalt, ihre Aromen und ihre faszinierenden

Gewürze aus. Sie gilt als eine der ältesten Küchen der Welt und hat im Laufe der

Jahrhunderte eine reiche Tradition entwickelt. Von würzigen Currys bis hin zu aromatischen

Reisgerichten bietet die typisch indische Küche eine wahre Geschmacksexplosion für die

Sinne.

Ein charakteristisches Merkmal der indischen Küche ist die Verwendung von

Gewürzmischungen, die als Masalas bekannt sind. Diese bestehen oft aus Kombinationen

von Gewürzen wie Kreuzkümmel, Koriander, Kurkuma, Kardamom, Zimt und Nelken. Jedes

Gewürz verleiht den Gerichten einen einzigartigen Geschmack und ein unverwechselbares

Aroma.

 

Ein klassisches Beispiel für ein typisch indisches Gericht ist das Butter Chicken. Hier ist ein

einfaches Rezept, das Ihnen einen Vorgeschmack auf die indische Küche gibt:
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Zutaten:

- 500 g Hähnchenbrust, in Würfel geschnitten

- 2 Zwiebeln, fein gehackt

- 2 Knoblauchzehen, zerdrückt

- 2 cm Ingwer, gerieben

- 2 grüne Chilischoten, fein gehackt

- 2 EL Butter

- 2 EL Tomatenmark

- 1 TL Garam Masala (eine indische Gewürzmischung)

- 1 TL Kurkuma

- 1 TL gemahlener Kreuzkümmel

- 1 TL Paprika

- 200 ml Sahne

- Salz nach Geschmack

- frischer Koriander zum Garnieren

 

Zubereitung:

1. Die Hähnchenbrustwürfel in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten, bis sie goldbraun sind.

Beiseite stellen.

2. In derselben Pfanne die gehackten Zwiebeln anbraten, bis sie goldbraun sind. Knoblauch,

Ingwer und grüne Chilis hinzufügen und für weitere 2 Minuten braten.

3. Tomatenmark, Garam Masala, Kurkuma, Kreuzkümmel und Paprika in die Pfanne geben

und gut vermischen.

4. Die angebratenen Hähnchenbrustwürfel wieder in die Pfanne geben und gut mit der

Gewürzmischung bedecken.

5. Die Sahne hinzufügen und die Hitze reduzieren. Die Pfanne abdecken und für ca. 15

Minuten köcheln lassen, bis das Hähnchen gar ist und die Aromen sich gut verbunden haben.

6. Mit Salz abschmecken und mit frischem Koriander garnieren.

7. Das Butter Chicken mit Basmatireis oder Naan-Brot servieren.

 

Dieses Butter Chicken ist nur eine kleine Kostprobe der Vielfalt der indischen Küche. Von

würzigen vegetarischen Currys wie dem Aloo Gobi (Kartoffeln und Blumenkohl) bis hin zu



süßen Leckereien wie dem Gulab Jamun (Sirupgetränkte Teigbällchen) gibt es unzählige

Gerichte zu entdecken.

 

Die typisch indische Küche hat die Fähigkeit, Ihre Geschmacksknospen zu verwöhnen und

Ihre Sinne zu begeistern. Mit ihren reichen Aromen und exotischen Zutaten bietet sie eine

kulinarische Erfahrung wie keine andere. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von der

Magie der indischen Küche verzaubern!

Guten Appetit!
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