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Kadhi
Zutaten:

3 Knoblauchzehen

1 griine Chili

2 kleine Zwiebeln

1 cm Ingwer

2 EL Senfol

1 TL Bockshornkleesamen
1 1/2 TL Kreuzkiimmelsamen
1 TL schwarze Senfsamen
1/4 TL Asafoetida

2 EL Tomatenmark

100g Erdapfel

100 g Joghurt

700 ml Wasser

50 g Kichererbsenmehl
1TL Salz

Zubereitung:

Knoblauch, Chili und Zwiebeln fein schneiden, Ingwer wiirfeln. Senfél in einem Topf erhitzen
und darin Bockshornkleesamen, Kreuzkiimmel und Senfsamen anbraten. Sobald die
Senfsamen anfangen im Topf zu springen, Knoblauch, Ingwer, Chili und Zwiebeln dazugeben.
Anbraten, bis die Zwiebeln glasig sind. Erdapfel dazu geben und ebenfalls kurz anbraten.
Asafoetida und Tomatenmark hinzufiigen und bei niedriger Hitze kdcheln lassen. In einer
Schissel Joghurt, Wasser und Kichererbsenmehl griindlich vermengen. Daflir am besten
einen Schneebesen verwenden. Man sollte vermeiden, dass sich beim Mischen Klumpen

bilden.

Die Mischung mit dem Schneebesen in den Ansatz im Topf einriihren und auf niedriger Hitze
flr 20-25 Minuten kocheln lassen. Dabei regelmaf3ig umrihren. Zum Schluss nach Bedarf

salzen.
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