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Indisches /?m]m it Katcha Korma

5004 Zr'r:k/r:;hﬁe!b:ch, Ol 1TL gemahlener Ingwer, 500q Joghurt, IEL Kurkima,
1/2 rote eingelegte Pﬁﬁémchofz, 1 Prise Kardamom, 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel,
1 TL Koriander, Salz, Pfeffer und 6 Gewiirznelken.

Das Fleisch mit Joghurt (auch Ziegenjoghurt) bedeckt etwa 1 Stunde lang ziehen lassen,
Are fé:'ff{geﬂthm'étenen Zwiebel andiinsten. Alle Gewiirze im Mirser zersfo/ﬁ'c:n, Are
Pﬁﬁér.schota und die Knoblauchzehe ﬁzfn hacken und nist dem Fleisch und dem joﬂ/'mrt
vermischt zu den Zwicbeln geben. Mit etwas Wasser auffiillens und zugedeckt bei midfSiger

Hitze etwa 30 Minuten diinsten, Dazo wird Basma ﬁ:}fefs_qqqessen,

Guten 14/(?/,{ retit

wiinscht lhwen hy Firnerbauer Franz Eimeder



