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Rezept
Gebratener Paneer
Ein Rezept von Gebratener Paneer, am 23.04.2024
Zutaten
Fiir den Paneer
21 frische Vollmilch 11/2 Zitronen
Fiir die Marinade
1 Knoblauchzehe 1TL Garam Masala
¥aTL gemahlene Kurkuma V2 TL Kreuzkiimmel
1TL PulBiber 1TL Speisestarke
%2 Limette Salz
Pfeffer
Ausserdem
Ol zum Braten Bio-Limettenspalten zum Servieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 390 kcal,23 g F,18 g EW, 27 g KH

Zubereitung

Fur ca. 250 g Paneer die Milch in einem Topf bei mittlerer Hitze unter Rithren aufkochen. Saft der Zitronen auspressen.

Sobald die Milch kocht, 6 EL Zitronensaft einriihren. Unter Riihren kurz weiterkochen, bis sich die flockige Kdsemasse von
der flissigen Molke trennt. Andernfalls essloffelweise Zitronensaft zugeben und weiterkochen, bis sich die
Frischkdasemasse abtrennt. Dann den Topf sofort vom Herd nehmen.

Topfinhalt in ein feines Sieb giellen, ca. 30 Sek. mit kaltem Wasser abbrausen, dabei mit einem Loffel durchriihren.
Kasekriimel abtropfen lassen, dann auf ein sauberes Geschirrtuch geben. Tuch an den Ecken fassen und
zusammendrehen, sodass moglichst viel Flissigkeit aus dem Kase gedriickt wird.

Das Tuch in eine flache Schale legen und den Kase zu einem ca. 2 cm hohen Rechteck driicken. Tuch tiber den Kase
schlagen, ein Brett darauflegen und den Kdse mit Konservendosen beschwert mindestens 12 Std. kiihl stellen. Kdse zum
Verarbeiten in ca. 1,5 cm grofRe Wiirfel schneiden.

Fur die Marinade Knoblauch schélen und hacken. Mit allen Zutaten in einem tiefen Teller mischen. Paneerwiirfel
vorsichtig darin wenden. Ol ca. 5 cm hoch in einer Pfanne erhitzen. Paneer darin in 8-10 Min. rundum knusprig braten.
Auf Kiichenpapier entfetten, mit Limettenspalten servieren.
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