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Rezept
Dosa-Pfannkuchenteig
Ein Rezept von Dosa-Pfannkuchenteig, am 10.04.2024
Zutaten
100 g Langkornreis 50g Uraddal
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe Ergibt Teig fiir 6 Dosas | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

Reis und Urad Dal nacheinander in ein Sieb geben und griindlich mit Wasser abspiilen. Beides in getrennte Schiisseln
geben. Jede Schiissel mit reichlich Wasser auffiillen - das Wasser soll Reis und Urad Dal mit mindestens 5 cm bedecken.

Reis und Urad Dal mindestens 6 Std. einweichen, z. B. iber Nacht.

Das Urad Dal durch ein Sieb giefsen und dabei die Flissigkeit in einer Schiissel auffangen. Die Hulsenfriichte mit ca. 2 EL
Einweichwasser in einem Mixer mit Schneidemesser fein plrieren. Bei Bedarf noch 1 EL Wasser zugeben. Es soll eine
dickfliissige Masse entstehen.

Mit dem Reis ebenso verfahren. Sollte die Reismasse ganz leicht kornig sein, ist das in Ordnung. Die zugegebenen
Wassermengen hangen stark von den verwendeten Lebensmitteln und der Einweichdauer ab. Hier ist es am besten, sich
auf die Konsistenz zu verlassen. Aus beiden Zutaten soll eine cremig-dickfliissige Masse entstehen. Im Zweifelsfall etwas
zu dickflissig mixen, denn verdiinnen kann man spater immer noch.

Die beiden Massen in einer groflen Schiissel griindlich vermengen (der Teig geht wahrend des Fermentierens etwas auf)
und die Schiissel locker mit einem Teller oder einem Geschirrtuch abdecken (nicht luftdicht). Den Teig an einem warmen
Ort (30° sind ideal) mindestens 12 Std. fermentieren lassen. An einem warmen Sommertag drauRen im Schatten oder auf
einem warmen Heizkorper funktioniert das sehr gut.

Nach 12 Std. ist der Teig etwas dickfliissiger, luftig aufgegangen und riecht leicht sduerlich. (Wird er nicht sofort
verwendet, kann man ihn fiir einige Stunden in den Kiihlschrank stellen). Den Teig mit 1 kraftigen Prise Salz wiirzen und
gut durchrihren. Er soll einem dicken Pfannkuchenteig dahneln. Falls notig, mit etwas Wasser verdiinnen, damit man
Dosas daraus backen kann.
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