Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Shahi Paneer Masala
Ein Rezept von Shahi Paneer Masala, am 20.04.2024
Zutaten
2EL Cashewkerne 1 grine Chilischote
1 Stiick Ingwer (ca. 1cm) 2 Zwiebeln
3EL Ol 1TL Kreuzkiimmelsamen
1 Msp. Asafoetida 1 Lorbeerblatt
Y2 TL Paprikapulver (rosenscharf) %2 EL gemahlener Koriander
¥ TL Kurkumapulver 1 Msp. Chilipulver
1 Msp. Garam Masala Zucker
2 Tomaten 250 g Naturjoghurt
250 g Paneer (siehe Rezept-Tipp; ersatzweise 1 kleines Bund Koriander

Halloumi oder ausgedriickter Hiittenkése)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 210 kcal

Zubereitung

]_. Die Cashewkerne fein hacken. Die Chilischote putzen, dabei nach Belieben die scharfen Kerne entfernen, waschen und
fein hacken. Den Ingwer schalen und fein reiben. Die Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln mit den Gewdiirzen und 1 Prise Zucker darin in ca. 5 Min. glasig dlinsten.
Cashewkerne, Chili und Ingwer dazugeben und alles ca. 3 Min. dlinsten lassen.

3. Die Tomaten kreuzweise einschneiden und kurz in kochendes Wasser tauchen, abschrecken und die Haut abziehen. Die
Tomaten halbieren, Stielansatze entfernen und die Halften fein hacken. Mit dem Joghurt unter die Sauce mischen und 5-
10 Min. kocheln lassen.

4. Den Paneerin ca. 2 cm grofe Wiirfel schneiden und in der Sauce erwdrmen.

5. Den Koriander abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und tiber das Paneer Masala streuen.
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