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GU Rezepte

Rezept
Imli's Aloo Matar Ki Tikka Ragda

Ein Rezept von Imli's Aloo Matar Ki Tikka Ragda, am 09.04.2024

Zutaten
200 g gelbe Spalterbsen 2EL Kurkumapulver
Salz 1 Schalotte
1 Stiick Ingwer (ca. 1cm) 1 Knoblauchzehe
2EL Ol 1EL Kreuzkiimmelsamen
2 Tomaten %2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
%2 TL Chat Masala 300g Kartoffeln
Salz 100g TK-Erbsen
1 kleines Bund Koriander 1 Stiick Ingwer (ca. 3cm)
1 kleine rote Chilischote 3EL Ol
4 EL griines Chutney (siehe Rezept-Tipp) 4-5EL Tamarinden-Chutney (siehe Rezept-Tipp)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 315 kcal

Zubereitung

Am Vortag fuir die Erbsenkiichlein die Spalterbsen in einer Schissel mit Wasser bedecken und tiber Nacht einweichen.

Am Zubereitungstag die Spalterbsen in ein Sieb abgieflien. Mit wenig Wasser, 1 EL Kurkumapulver und Salz in einen Topf
geben. Die Erbsen zum Kochen bringen und zugedeckt in ca. K30 Min. weich garen. Abgiel3en und abtropfen lassen.

Schalotte, Ingwer und Knoblauch schélen und jeweils in sehr kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Kreuzkiimmelsamen darin kurz braten. Die Schalotte dazugeben und glasig diinsten. Ingwer und Knoblauch mitdiinsten.

Tomaten waschen, halbieren und in Stiicke schneiden, dabei die Stielansatze entfernen. Tomaten mit der Schalotte ein
paar Minuten kdcheln. Spalterbsen, das tibrige Kurkumapulver, gemahlenen Kreuzkiimmel und Chat Masala dazugeben.
Alles in ca. 10 Min. zu einer festen Masse kdcheln. Etwas abkiihlen lassen, acht Kiichlein daraus formen und warm halten.

Fur die Kartoffelkiichlein die Kartoffeln schalen, waschen in kleine Wiirfel schneiden und in wenig Salzwasser in ca. 10
Min. weich garen. AbgielRen, mit dem Kartoffelstampfer oder einer Gabel zerdriicken und mit den aufgetauten Erbsen
mischen.

6.

Den Koriander waschen und trocken schitteln, die Blatter abzupfen und zerzupfen. Ingwer schalen und fein hacken,
Chilischote putzen, dabei nach Belieben die scharfen Kerne entfernen, waschen und fein hacken. Die Kartoffelmasse mit
Koriander, Ingwer und Chili mischen und zu acht Kiichlein formen.
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7. Die Hélfte des Ols in einer Pfanne erhitzen und vier Kiichlein darin auf beiden Seiten je ca. 3 Min. knusprig braten. Die
tibrigen Kiichlein im restlichen Ol braten. Erbsen- und Kartoffelkiichlein mit den Chutneys anrichten.
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