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DISHOOM’S PAU BHAJI
Ein Rezept von DISHOOM’S PAU BHAJI, am 08.12.2025
Zutaten
1 Kartoffel 2 Tomaten
Y2 Paprikaschote Ya Blumenkohl
1 Mohre 100 g Griine Bohnen
1 weile Zwiebel soml Ol
1TL Chilipulver %2 TL Kurkumapulver
2TL Garam Masala 100g TK-Erbsen
Salz 2 EL Butter
4 Hamburger-Brotchen 1 kleines Bund Koriander
1 Limette
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 295 kcal

Zubereitung

Die Kartoffel schalen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren und die Stielansatze
entfernen. Die Hélften klein hacken. Die Paprikaschote putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Blumenkohl putzen, waschen und die R6schen vom Strunk schneiden. Die M6hre schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Bohnen waschen, putzen und halbieren. Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einer groken Pfanne erhitzen. Die Zwiebel darin ca. 5 Min. goldbraun braten. Die Gewiirze dazugeben und kurz
erhitzen, bis sie duften. 2 EL warmes Wasser hinzufligen und ®1 Min. kécheln lassen.

Die vorbereiteten Gemiise mit den Erbsen in die Pfanne geben und salzen. V4 | heilles Wasser dazugieRen, aufkochen und
das Gemiise zugedeckt in ca. 15 Min. weich garen. Uberschiissiges Wasser abgieRen.

Den Koriander waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Die Limette heil waschen und langs vierteln.

Die Butter zum Gemuse geben und alles mit dem Kartoffelstampfer oder einer Gabel zerdrlicken. Die Brotchen toasten,
halbieren und mit dem Piiree servieren. Alternativ das Pliree auf den Brétchenunterseiten verteilen, mit
Korianderblattern bestreuen und die oberen Halften darauflegen. Sofort servieren.
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