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Kurzinhalt

Kochen ist eine hohe Kunst und dieser Film ein Fest fiir alle Sinne:

Man nehme eine wunderschone Landschaft, besetze die Grande
Dame des internationalen Kinos Helen Mirren als franzésische Res-
taurantchefin, vereine ein erstklassiges Schauspiel-Ensemble um sie
herum, streue eine ordentliche Prise Romantik in das bunte Treiben
und garniere das Ganze mit exotischen, kulinarischen Delikatessen.
Hassan Kadam (Manish Dayal) ist ein junger, talentierter Koch mit
dem Aquivalent zum ,,absoluten Gehér — dem ,absoluten Ge-
schmack®. Die Familie Kadam verlisst ihre Heimat Indien, angefithrt

von Familienoberhaupt ,,Papa® (Om Puri), und landet iiber Umwege

in dem idyllischen Dérfchen Lumiere im Siiden Frankreichs —
genau der richtige Ort, um ein indisches Restaurant zu eréffnen,
entscheidet Papa.

Das wiederum gefillt Madame Mallory (Helen Mirren) gar nicht:
Die unterkuhlte Franzosin ist Chefin des ,,Le Saule Pleureur®, dem
mit einem Michelin-Stern ausgezeichneten franzésischen Restaurant,
nur wenige Schritte entfernt von dem neuen, lebhaften indischen
Lokal der Familie Kadam. Und so findet Hassan sich plétzlich in
einer handfesten Restaurantfehde zwischen seiner indischen Grof3-
familie und ihrem ,,Maison Mumbai‘‘ auf der einen Seite und der
alteingesessenen Madame Mallory auf der anderen Seite wieder. Bis
sich Hassans Leidenschaft sowohl fur franzésische Haute Cuisine
als auch fur Madame Mallorys bezaubernde Sous-Chefin Marguerite
(Chatlotte Le Bon) vereint mit seiner wunderbaren Gabe, die Kost-
lichkeiten beider Kulturen zu verbinden und Lumicre mit unwider-
stehlichen Aromen zu durchdringen, die selbst Madame Mallory
nicht ignorieren kann. Anfangs noch Madame Mallorys kulinarischer
Rivale, erkennt sie schon bald Hassans einzigartiges Talent als Koch
und nimmt ihn unter ihre Fittiche ...

MADAME MALLORY UND DER DUFT VON CURRY ist ein
Clash-of-Cultures, das nur so spritht vor Lebensfreude und dem
Spal an Genuss und Aromen, die auf der Zunge zergehen. Ein
inspirierender Film tber das Leben in einer fremden Kultur voller

Leidenschaft und Herz.






RICHARD C. MORAIS

Leseprobe

Bombay

Kapitel eins

Ich heifle Hassan Haji und wurde als zweites von sechs Kindern
tber dem Restaurant meines Grof3vaters in der Napean Sea Road
geboren, in einer Gegend, die sich damals West Bombay nannte,
lange bevor die Megacity ihren alten Namen Mumbai zuriickerhielt.
Vermutlich wurde mein Schicksal in jenem ersten Moment besie-
gelt, denn meine fritheste Sinneswahrnehmung war der Duft von
Machli ka Salan, eines scharfen Fischcurrys, der durch die Ritzen
zwischen den Dielenbrettern vom Restaurant zu meinem Kinder-

bettchen im Zimmer meiner Eltern aufstieg. Noch heute meine

7 ich die kithlen Gitterstibe des Bettchens auf meinem Babygesicht
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> if“ hinausreckte, um dieses aromatische Duftbtindel aus Kardamom,
4 \
{ Mdddme Mallo’ » ' Fischképfen und Palmél zu erschnuppern, das mich trotz meines
"/‘- UND DER DUFT VON CURRY ( . zarten Alters gleichsam erahnen lie3, welch unergriindlicher Erfah-

\ rungsschatz in der freien Welt jenseits meiner Stibe darauf wartete,

zu spiiren, wie damals, als ich die Nase zwischen den Stiben

entdeckt oder besser gesagt gekostet zu werden.

Doch ich will von vorn beginnen. 1934 kehrte mein Grol3vater als
junger Mann der Provinz Gujarat den Riicken und gelangte auf ei-
nem Waggondach der Dampfeisenbahn nach Bombay. Heutzutage
entdecken in Indien zahlreiche aufstrebende Familien auf wunder-
same Weise edle Wurzeln, zum Beispiel Verwandte, die seinerzeit
Seite an Seite mit dem jungen Mahatma Gandhi in Stidafrika
gearbeitet haben, doch mit derlei vornehmen Vorfahren kann ich

nicht aufwarten. Wir waren arme Muslime, Kleinbauern aus dem

DER ROMAN ZUM FILM




staubigen Distrikt Bhavnagar, wo 1917 eine schlimme Braun-

fiule die Baumwollfelder zerstérte und meinem siebzehnjihrigen
GroBvater keine andere Wahl lie3, als nach Bombay abzuwandern,
in diese quirlige Metropole — seit jeher Anzichungspunkt fiir die
kleinen Leute, die sich dort ein neues, besseres Leben erhofften.
Kurz und gut, die Weichen fiir mein spiteres Berufsleben wurden
also schon lange vor meiner Geburt mit der Hungersnot meines
GroBvaters gestellt. Und seine dreitdgige Reise auf dem Dach der
Dampfeisenbahn, an das er sich unter Lebensgefahr festklam-
merte, wihrend die Dampflok unter der glihenden Sonne durch
die indische Ebene tuckerte, war der nicht eben verheilungsvolle
Beginn der langen Reise meiner Familie. Grof3vater sprach nie
gern von seiner ersten Zeit in Bombay, doch ich weill von Ammi,
meiner GrofSmutter, dass er mehrere Jahre lang auf der StraB3e lebte
und seinen kirglichen Lebensunterhalt durch das Ausliefern von
Lunchpaketen an indische Angestellte verdiente, die damals in den
Hinterzimmern der Verwaltung des Britischen Empire arbeiteten.
Um sich ein Bild von dem Bombay zu machen, das meine Geburts-
wiege war, sollte man sich wihrend der Rushhour zum Victoria
Terminus in Mumbai begeben. Dieser verkehrsreichste Bahnhof
der Stadt spiegelt wie kein anderer Ort das Wesen indischen
Lebens wider. Es gibt getrennte Abteile fiir Frauen und Minner,
und Trauben von Pendlern hingen aus den Fenstern und Tiren
der Waggons, wihrend die Ziige ratternd auf den Gleisen in die
Victoria und Churchgate Station einfahren. Die Waggons sind so
uberfillt, dass nicht einmal mehr die Lunchpakete Platz finden, die
dann in separaten Ziigen aullerhalb der Hauptverkehrszeit geliefert
werden. Diese Lunchboxes — mehr als eine Million zerbeulte
Blechdosen mit Deckel, die einen Geruch nach Daal, mit Ingwer
gewtrztem Kohl und Reis mit schwarzem Pfeffer verstromen und

von treu sorgenden Ehefrauen auf den Weg gebracht wurden —
finden, nachdem sie sortiert und auf Handkarren gestapelt wurden,
mit dullerster Zuverldssigkeit ihren Weg zu simtlichen Versicherungs-
angestellten und Bankkassierern in ganz Bombay.

Und genau das war die Aufgabe meines GrofBvaters. Er lieferte
Lunchboxes aus.

Er war ein dabba-wallah. Nicht mehr. Und nicht weniger.
Grolivater war ein ziemlich verdrieBlicher Geselle. Wir nannten ihn
Bapaji, und ich erinnere mich, wie er wihrend des Ramadan kurz
vor Sonnenuntergang auf der Strale vor dem Haus auf den Fersen
kauerte, das Gesicht blass vor Hunger und Waut, und eine Bidi
paffte, eine dieser indischen Zigaretten. Noch immer sche ich ihn
mit seiner diitnnen Nase und den drahtigen Augenbrauen, seinem
Kippi und seiner Kurta, beides fleckig, und seinem dinnen weilen
Bart vor mir.

Nun, murrisch hin oder her, er war fiir seine Familie ein verldss-
licher Versorger. Mit dreiundzwanzig lieferte er tiglich an die
tausend Lunchboxes aus. Inzwischen arbeiteten vierzehn Boten

fir ihn, die — die wieselflinken Beine in einen Lungi gehtllt, den
Minnerrock armer Inder — mit ihren Karren durch die verstopften
StraBen Bombays zuckelten und die Blechdosen zu den Verwal-
tungsgebiuden der Scottish Amicable und Eagle Star brachten,
oder wie die Versicherungen und Banken alle hief3en.

Es war 1938, wenn ich mich nicht irre, als er endlich Ammi
nachkommen lie3. Die beiden waren schon mit vierzehn verhei-
ratet worden, und so traf sie nach all den Jahren — eine winzige
Kleinbauerin mit 6liger dunkler Haut und klimpernden, billigen
Armreifen — mit dem Zug aus Gujarat ein. Auf den von einer
Dampfwolke eingehtillten Gleisen kauerten die Gassenjungen rasch
nieder, um ihr Geschift zu verrichten, die Wassertriger priesen
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lauthals ihre Ware an und ein Strom muder Passagiere und Gepick-
trager ergoss sich auf den Bahnsteig. Und ganz hinten, aus einem
Waggon der dritten Klasse, stieg meine Ammi mit ihrem arm-
seligen Biindel aus.

Grofvater rief schroff ihren Namen und dann trotteten sie aus
dem Bahnhofsgebdude hinaus, die brave Ehefrau vom Land in
gebtihrendem Abstand zu ihrem Ehemann aus Bombay.

Am Vorabend des Zweiten Weltkriegs bauten meine Grofeltern
im Slum hinter der Napean Sea Road ein kleines Schindelhaus.
Bombay war das Hinterzimmer der Alliierten bei ihren Kriegs-
aktivititen in Asien, und bald stromten Millionen von Soldaten aus
aller Welt durch die Pforten der Stadt. Fiir viele Soldaten waren es
die letzten friedlichen Tage, che sie sich in die heill umkdmpften
Kriegsgebiete Burmas und der Philippinen begeben mussten. Aus-
gelassen tummelten sich die jungen Minner auf den Kistenstral3en
Bombays, cine Zigarette im Mundwinkel, und bedugten neugierig
die Prostituierten am Chowpatty-Strand.

Die Idee, den Minnern kleine Mahlzeiten zu verkaufen, kam von
meiner GrofSmutter Ammi, und mein Grofivater willigte schlief3lich
ein, neben dem Lunchbox-Lieferservice ein zweites Standbein zu
errichten, eine mobile Imbiss-Kette in Form mehterer Essens-
stinde auf Fahrridern. Und so hetzten diese Garkilichenrider vom
Juhu-Strand, wo sie die badenden Soldaten mit Snacks versorgt
hatten, zur Churchgate Station, um sich dort in das allabendliche
Gedringe zu mischen. Im Angebot hatten sie Zuckerwerk aus
Honig und Nissen, milchigen Tee und vor allem Bhelpuri, ein
Gericht aus Puffreis, Chutney, Kartoffeln, Zwiebeln, Tomaten,
Minze und Koriander, das in einer Zeitungstite gereicht und ippig
mit Gewiirzen bestreut wurde.

Mmh, ein Gedicht, kann ich euch sagen, und es ist nicht weiter

verwunderlich, dass diese Imbissstinde auf Riadern ein kommer-
zieller Volltreffer wurden. Angespornt durch ihren Erfolg, rodeten
meine GroBeltern ein vetlassenes Grundstiick an der Napean Sea
Road und eréffneten dort ein primitives Stralenrestaurant. Die
Kiiche war mit einem US-Army-Zelt iberdacht und bestand aus
drei Tandori-Ofen und einer Reihe von Holzfeuern, iiber denen

in eisernen Kadais Lamm-Masala schmorte. Im Schatten von
Banyan-Bidumen stellten meine Grofeltern Tische aus grob behau-
enem Holz auf und spannten ein paar Hingematten zwischen die
Bidume. GroBmutter engagierte Bappu, einen Koch aus einem
Dorf in Kerala, und erweiterte so ihr nordindisches Repertoire
durch Gerichte wie Zwiebel-Theal und scharfe, gegrillte Garnelen.
Soldaten, Seeleute und Flieger wuschen sich mit englischer Seife
die Hinde, in einem mit Wasser gefiillten Olfass, und trockneten
sie mit einem Handtuch ab, das man ihnen treichte, ehe sie es sich
in einer Hingematte im Schatten eines Baumes bequem machten.
Inzwischen waren einige Verwandte meiner GrofBeltern aus Gujarat
zu den beiden gestoflen und verdingten sich als Kellner. Sie legten
Holzbretter als behelfsmaBige Tische quer iiber die Hingematten
und besttckten sie flink mit Schisseln voller Hihnchenspiele, Bas-
matireis und Stllspeisen aus Butter und Honig. Wenn gerade mal
wenig Betrieb herrschte, zeigte sich meine Grofmutter in langem
Hemd und Hose, der traditionellen Kleidung, die wir salwar kamiz
nennen, und schlenderte zwischen den Hingematten umher, um
mit den heimwehgeplagten Soldaten zu plaudern, die sich nach
ihren Leibspeisen sehnten.

»Worauf haben Sie Lustr«, fragte sie. »Welches Gericht essen Sie
am liebsten bei sich zu Hause?«

Die britischen Soldaten nannten die von ihnen so heiB3geliebten
Steaks mit Nierenpastete und schwirmten von dem heilen Dampf,
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der von der klumpigen Fillung aufstieg, sobald man die Teigkruste
mit dem Messer zerteilte. Die Soldaten versuchten, einander in
ihren Schwirmereien zu Uberbieten, und bald konnte man unter
dem Zeltdach viele Ahs und Ohs vernehmen. Die Amerikaner, die
den Briten in nichts nachstehen wollten, muhten sich redlich, die
angemessenen Worte fir ein Grillsteak zu finden, das von Rindern
stammte, die auf den Sumpfweiden Floridas gegrast hatten.
Ausgertstet mit diesem neuen Wissen, das sie auf ihren Rund-
gingen durch die Reihen der Giste aufgeschnappt hatte, zog sich
Ammi in die Kiiche zuriick, um in ihren Tandori-Ofen Nachbil-
dungen jener Gerichte zu kreieren, Interpretationen dessen, was sie
vernommen hatte. Zum Beispiel ihre indische Variante eines Bread-
and-Butter-Puddings, den sie mit frisch geriebener Muskatnuss
bestdubte und der sich zum Schlager unter den britischen Soldaten
mauserte. Die Amerikaner hingegen, fand sie heraus, waren sehr
angetan von einer in ein Naan-Brot eingeschlagenen Fullung aus
Erdnusssauce und Mango Chutney. Und so dauerte es nicht lang
und die Kunde von unserem Restaurant verbreitete sich von den
Gurkhas bis zu den britischen Soldaten und von den Kasernen bis
zu den Kriegsschiffen. Den ganzen Tag lang hielten Jeeps vor dem
Zelt an der Napean Sea Road.

Ammi war eine bemerkenswerte Person, und mein Werdegang ist
zum grofien Teil ihr Verdienst. Es gibt nichts Exquisiteres als ihren
Pearlspot, einen einheimischen Fisch, den sie in einer Sweet-Chili-
Gewtirzmischung wendete, in ein Bananenblatt einschlug und mit
cinem Tropfen Kokosnussél in einer Tawa-Pfanne briet. O ja, die-
ses im Grunde deftige, aber zugleich raffinierte Gericht ist fir mich
der Gipfel indischer Kultur und Kochkunst, und alles, was ich im
Laufe meiner Karriere gekocht habe, musste sich an der Leibspeise

meiner Groflmutter messen lassen.

Auch besal3 sie die erstaunliche Fahigkeit, iiber die jeder gute Chef-
koch verfiigen muss — sich gleichzeitig mehreren Aufgaben widmen
zu kénnen. Meine Kindheit verbrachte ich zum Gutteil damit
zuzuschauen, wie dieses zarte Personchen barful3 tber den irdenen
KichenfuBlboden hin und her flitzte, schnell ein paar Auberginen-
scheiben in Kichererbsenmehl wendete und sie dann im Kadai
briet, einer kleinen wokdhnlichen Pfanne, wihrend sie gleichzeitig
einen Koch in die Seite knuffte, mir eine Mandelwaffel reichte und
meine Tante wegen irgendeines Missgeschicks ausschalt.

Kurz und gut, Ammis StraBenzelt entpuppte sich bald als Goldesel
und bescherte meinen GroBeltern ein kleines Vermdégen, angehduft
durch die harte Wihrung, die eine Million Soldaten und Matrosen
und Flieger auf ihrer Zwischenstation bei uns in Bombay dalief3en.
Mit dem Erfolg kamen auch die Probleme. Bapaji war ein notori-
scher Geizhals. Die ganze Zeit schrie er uns wegen der geringsten
Kleinigkeit an, etwa, wenn man zu viel Ol auf den Tawa-Grill triu-
felte. Das Geld war ihm sozusagen zu Kopf gestiegen. Misstrau-
isch gegeniiber Nachbarn und unseren Verwandten aus Gujarat,
versteckte Bapaji seine Ersparnisse in Kaffeedosen und fuhr jeden
Sonntag zu einem geheimen Ort auf dem Land, wo er seinen
schnéden Mammon in der Erde vergrub.

Doch der eigentliche Durchbruch meiner GroBeltern ereignete sich
1942, als die britische Verwaltung in ihrem Bemithen, Geldmittel
fir den Krieg zu beschaffen, Grundstiicke in Bombay versteigerte.
Die meisten befanden sich auf Salsette, der groflen Insel, auf der
Bombay errichtet wurde. Doch auch schmale Landstreifen und
Parzellen auf der im Studen gelegenen Halbinsel Colaba kamen
unter den Hammer. Und darunter: das verlassene Grundstiick an
der Napean Sea Road, das sich meine Familie ohne Genehmigung
angeeignet hatte.

13
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Fir Bapaji — im Innersten noch immer ein einfacher Bauer — war
Land wertvoller als Papiergeld. Und so grub er eines schénen
Tages all die Dosen wieder aus der Erde und begab sich mit einem
Nachbarn an der Secite, der des Lesens und Schreibens kundig war,
zur Standard Chartered Bank. Mit der Unterstiitzung der Bank
ersteigerte Bapaji das 1,6 Hektar groBe Grundstiick an der Napean
Sea Road. Er bezahlte 1.016 englische Pfund, zehn Shilling und
acht Pence fir ein Stuck Land zu FuBlen des Malabar Hill, heute
cine der beliebtesten Gegenden der Stadt.

Dann, und erst dann, stellte sich bei meinen GroBeltern der Kin-
dersegen ein. Dank der zupackenden Hilfe mehrerer Hebammen
kam am Abend der berithmten Munitionsexplosion im Hafen

von Bombay mein Vater, Abbas Haji, zur Welt. Riesige Feuerbille
schossen in den Abendhimmel, gewaltige Explosionen lielen in der
ganzen Stadt die Fenster erbeben, als meine GroBmutter plétzlich
einen markerschitternden Schrei ausstiefl und mein Vater aus ih-
rem Schof3 plumpste und mit seinem Gebrull den Explosionslarm
und die Schreie seiner Mutter noch tibertdnte. Wann immer Ammi
uns diese Anekdote in ihrer typischen Art erzdhlte, mussten wir
herzlich lachen, denn jeder, der meinen Vater kannte, stimmte zu,
dass er keine bessere Kulisse fiir seine Geburt hitte wihlen kon-
nen. Tantchen, die zwei Jahre spiter geboren wurde, sollte unter
wesentlich ruhigeren Umstidnden das Licht der Welt erblicken.

Es folgten die Unabhingigkeit und Teilung Indiens. Das genaue
Schicksal meiner Familie in jenen unrihmlichen Jahren ist und
bleibt wahrscheinlich fur immer ein Ritsel, denn auf keine der
Fragen, die wir Papa spiter stellten, bekamen wir eine zufrieden-
stellende Antwort. »Ach, wisst ihr, es waren schlimme Zeiten da-
malsg, sagte er zum Beispiel, wenn wir ihn wieder einmal bedring-
ten. »Aber wit haben uns durchgeschlagen. Und nun hért endlich

auf mit eurem Polizeiverh6r und bringt mir meine Zeitung.«

Wir wussten nur, dass die Familie meines Vaters, wie so viele
andere auch, auseinandergerissen worden war. Die meisten unserer
Verwandten flohen nach Pakistan, doch Bapaji blieb in Bombay,
wo er seine Familie im Keller eines Warenlagers versteckte, das
cinem befreundeten Geschiftsmann, einem Hindu, gehérte. Ammi
erzihlte mir einmal, dass sie damals tagstiber schliefen, weil sie des
Nachts von den Schreien und grausamen Stralenkimpfen wach
gehalten wurden, bei denen die verfeindeten Hindus und Muslime
einander die Kehle aufschlitzten.

Tatsdchlich war das Indien, in dem Papa aufwuchs, ein ganz

anderes als das, welches sein Vater gekannt hatte. Grofivater war
Analphabet, Papa besuchte die 6rtliche Hauptschule, die freilich alles
andere als elitdr war, doch immerhin schaffte er es spiter auf die
Hotelfachschule, eine polytechnische Oberschule in Ahmedabad.
Im Zuge der Schulbildung wurden althergebrachte Stammessitten
tiber Bord geworfen, und so lernte Papa in Ahmedabad Tahira
kennen, ein hellhdutiges Mddchen, das eine Buchhaltungsausbil-
dung absolvierte — meine Mutter. Papa erzihlte, er habe sich zuerst
in ihren Duft verliebt. Er war in ein Buch aus der Bucherei vertieft,
als ihm ein hochst berauschendes Aroma in die Nase stieg, eine
Mischung aus Chapati- und Rosenwasserduft.

»Und das«, sagte er, »war deine Mutter.«

Eine meiner frithesten Erinnerungen an Papa ist, wie wir auf der
Mahatma Gandhi Road standen und er fest meine Hand druckte,
wihrend er zum »Hyderabad« starrte, einem damals du3erst belieb-
ten Lokal. Gerade stiegen die steinreichen Banajis mit Freunden aus
einem Mercedes aus, der von einem Chauffeur am Bordstein geparkt
worden war. Die Frauen schnatterten mit schrillen Stimmen, gaben
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sich Kiisschen und kommentierten gegenseitig ihre Gewichtspro-
bleme. Hinter ihnen stand ein Portier, ein Sikh, und riss schwung-
voll die gliserne Restauranttir fiir die Ankommenden auf.

Das Hyderabad und sein Besitzer Uday Joshi, eine Art indischer
Douglas Fairbanks junior, fillten regelmiBig die Klatschspalten
der Bombay Times, und wann immer jener Name erwihnt wurde,
fluchte mein Vater leise und raschelte aufgebracht mit der Zeitung.
Obwohl unser eigenes Restaurant nicht in derselben Liga wie das
Hyderabad spielte — unser Lokal war einfach und fiir jedermann,
man bekam gutes Essen zu verninftigen Preisen —, betrachtete
Papa Uday Joshi als seinen gréfiten Rivalen.

Und da stand mein Vater nun und sah zu, wie diese schicke Gesell-
schaft aus der Oberschicht in das Restaurant hineinschneite, um
ein Mehndi zu zelebrieren, ein vorhochzeitliches Ritual, bei dem
die Braut mit ihren Freundinnen auf Kissen thront und sich Hinde
und Fiale kunstvoll mit Henna bemalen ldsst. Bei dieser Gele-
genheit gab es feines Essen, Live-Musik und reichlich gewtirzten
Tratsch. Und garantiert noch mehr Schlagzeilen fiir Joshi.

»Schaug, sagte Papa, »Gopan Kalam.«

Er kaute auf einer Schnurrbartspitze und knetete mit seiner feuch-
ten Pranke meine Hand. Seinen Gesichtsausdruck werde ich nie
vergessen. Hs war, als hitten sich plotzlich die Wolken geteilt und
als wire ihm Allah persénlich erschienen. »Er ist Milliardar«, flis-
terte Papa. »Sein Vermdégen hat er mit Petrochemie und Telekom-
munikation gemacht. Da, sich dir nur die Smaragde an, mit denen
diese Frau behingt ist. Mein lieber Mann, sind das Klunkerl«

Im selben Moment trat Uday Joshi durch die Glastiir und mischte
sich wie selbstverstdndlich unter die eleganten pfirsichfarbenen
Saris und seidenen Nehru-Anztge. Augenblicklich begannen die
vier, fiinf Zeitungsfotografen um seine Aufmerksamkeit zu buhlen,

und von allen Seiten wurde er aufgefordert, hierhin und dorthin zu
schauen. Joshi liebte bekanntermal3en alles Westliche, und so warf
er sich in seinem schwarzen Pierre-Cardin-Anzug selbstbewusst vor
den klickenden Kameras in Pose und lief3 seine weillen Porzellan-
kronen im Sonnenlicht aufblitzen.

Trotz meines zarten Alters zog mich der berthmte Gastronom

in seinen Bann, als wire er ein gefeierter Bollywood-Leinwand-
darsteller. Ganz genau erinnere ich mich noch an das gelbe Seiden-
plastron, das er um den Hals trug, und seine luftig nach hinten
toupierte silbrige Schmalzlocke, die zu fixieren wohl Unmengen
von Haarspray gekostet hatte. Nie zuvor hatte ich eine elegantere
Hrscheinung geschen.

»Schau ihn dir an«, zischte mir Papa zu, »nun schau dir blof3 diesen
kleinen aufgeplusterten Gockel an.«

SchlieBlich beschloss et, Joshis Anblick nicht eine Sekunde linger
ertragen zu kénnen. Er wandte sich abrupt um und zerrte mich
hinter sich her, in Richtung des Sutyodhaya-Supermarkts, um das
Sonderangebot des Tages, ein Funfzig-Liter-Fass mit Sonnenblu-
mendl, zu ergattern. Mit meinen acht Jahren hatte ich Mihe, mit
seinem raschen Gang Schritt zu halten, wihrend ihm die Kurta
um die Beine flatterte.

»Hor mir gut zug, brillte er gegen den Verkehrsldrm an.

»Hines Tages wird der Name Haji in aller Munde sein und kein
Hahn wird mehr nach diesem aufgeblasenen Schndsel krihen.

Du wirst schon sehen. Frag dann die Leute, ob sie einen Uday
Johsi kennen. »Wer ist das?, werden sie antworten. »Ich kenne nur
die Hajis. Die Hajis¢, werden sie sagen, »die sind eine vornehme,
bedeutende Familie.«
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Der langen Rede kurzer Sinn: Papa war ein Mensch mit grofem
Appetit. Mit seinen eins achtzig hatte er eine stolze GroBe fiir
einen Inder, war auflerdem sehr beleibt, hatte pausbickige Wangen,
drahtiges Kraushaar und einen gewachsten Schnurrbart. Sein Leb-
tag lang trug er traditionelle indische Kleidung — Hose und dariiber
cine Kurta.

Aber ein kultivierter Mann war er nicht. Papa a3 wie alle muslimi-
schen Minner mit den Hinden, mit der rechten Hand, um genau
zu sein, wahrend die linke im Schof3 ruhte. Doch statt manierlich
mit den Fingern das Essen zum Mund zu fithren, beugte sich Papa
tief dber den Teller und schaufelte gierig fettes Lammfleisch und
Reis in sich hinein, als wite es seine erste Mahlzeit seit langem.
Wihrend er af3, geriet er heftig ins Schwitzen, und unter seinen
Achseln breiteten sich tellergroB3e Schweiliflecken aus. Und wenn
er schliefSlich das Gesicht wieder hob, hatten seine Augen den glasi-
gen Ausdruck eines Betrunkenen und Kinn und Wangen glinzten
orange vor Fett.

Ich liebte ihn zwar sehr, doch kann ich nicht verhehlen, welch
abschreckenden Anblick er in solchen Momenten bot. Nach dem
Abendessen watschelte Papa zum Sofa und lieB3 sich schwer darauf-
plumpsen. Dann ficherte er sich eine halbe Stunde lang Luft zu,
wiahrend er alle Anwesenden daran teilhaben lieB3, wie er sich mit
ausgicbigem Rilpsen und Furzen Erleichterung verschaffte. Meine
Mutter, die aus einer geachteten Beamtenfamilie aus Delhi stamm-
te, schloss angesichts dieses Verdauungsrituals angewidert die
Augen. Und bei Tisch ermahnte sie ihn immerzu: »Iss langsam. Du
wirst noch mal ersticken, wenn du dein Essen so hinunterschlingst.
Giitiger Himmel, wir sind hier doch nicht im Schweinestall.«

Und doch musste man Papa bewundern fiir sein Charisma und die
Entschlossenheit, mit der er seinen Weg ging. Als ich 1970 zur Welt

kam, war das Familienrestaurant bereits fest in seinen Hinden.
GroBvater, der unter einem Lungenemphysem litt, sal3 die meiste
Zeit in einem Lehnstuhl im Hof, wo er — an guten Tagen — den
Lunchbox-Lieferservice beaufsichtigte.

Ammis Zelt war durch einen grauen Gebiudekomplex aus Beton
und Ziegeln ersetzt worden. Unsere Familie wohnte im ersten
Stock iiber dem Restaurant im Haupthaus. Meine kinderlose Tante
— wir nannten sie Tantchen — und ihr Mann hatten das Haus
nebenan, und den Abschluss unserer kleinen Familienenklave
bildeten zwei wiirfelartige zweigeschossige Bretterbuden, in denen
Bappu, unser Koch aus Kerala, und die anderen Bediensteten auf
dem Boden schliefen.

Das Herzstlick des alten Familienbetriebs war indessen der Innen-
hof. An der hinteren Mauer lehnten die Lunchbox-Handkarren und
Imbissstinde auf Ridern, und im Schatten einer schlaffen Plane
lagerten die groBlen Kessel mit Karpfenkopfsuppe, Stapel von
Bananenblittern und frisch zubereitete Samosas auf Wachspapier.
An der gegeniiberliegenden Mauer standen grof3e Blechfisser mit
gesprenkeltem Reis, gewtirzt mit Lorbeerblittern und Kardamom,
und tber allen Késtlichkeiten war das unaufhérliche Summen
unzihliger Fliegen vernehmbar.

Fir gewohnlich sa3 ein Diener auf einem Segeltuchsack an der
Hinterttr der Kiiche und sduberte die Basmatikérner von schwar-
zen Verunteinigungen; eine Dienerin mit 6lgetrinktem Haar, den
Sari zwischen den Beinen hochgerafft, um sich tief hinabbeugen
zu konnen, kehrte mit einem kurzen Handbesen unermudlich den
Boden aus gestampfter Erde. Unser Hof war immer voller Leben,
es herrschte ein stindiges Kommen und Gehen, sodass die Hihner
den ganzen Tag aufgescheucht hin und her rannten. Noch heute

meine ich, ihr nervoses Gackern zu horen.
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Wenn ich in der gréften Nachmittagshitze von der Schule zurtick-
kam, traf ich dort Ammi an. Sie sal3 im Schatten des Dachvor-
sprungs, der einen Teil des Innenhofs iiberdeckte. Ich kletterte auf
cine Kiste, um an ihrer scharfen Fischsuppe zu schnuppern, deren
Dampf mir das Gesicht rétete. Sie fragte mich, wie es in der Schule
gewesen sei, che sie mir den Kochléffel reichte, damit ich weiter in
dem Kessel rihrte. Und noch immer sehe ich sie vor mir, wie sie
grazil den Saum ihres Saris hielt und sich an die Mauer zurtickzog,
von wo aus sie mich im Auge hatte, wihrend sie ihre eiserne Pfeife
paffte, eine Angewohnbheit, die sie sich aus ihrer Zeit im dérflichen
Gujarat bewahrt hatte.

An all dies erinnere ich mich, als wire es erst gestern gewesen: wie
ich beim unaufhérlichen Rithren im Takt des Stralenldrms zum
ersten Mal jenes Gefiihl magischer Trance verspiirte, das mich
stets beim Kochen begleitet. Ein laues Liiftchen wehte iiber den
Hof und trug das entfernte Kliffen der Hunde, das Rauschen des
Verkehrs und den beilenden Abwassergeruch Bombays zu uns
hertiber. Wihrenddessen kauerte Ammi in ihrer schattigen Ecke,
das winzige, runzlige Gesicht eingehiillt in eine Tabakwolke; und
von oben hérte man die madchenhaften Stimmen meiner Mutter
und Tante, die auf der Veranda im ersten Stock Teigtaschen mit
ciner Fillung aus Kichererbsen und Chili formten. Doch am
gegenwirtigsten von allem ist mir noch immer das thythmische
Kratzen meines eisernen Kochloffels auf dem Boden des Kessels,
der die verborgenen Schitze aus den Tiefen der Suppe emporfor-
derte: knochige Fischkdpfe mit weillen Augen, die auf rubinroten
Strudeln an die Oberfliche trudelten.

Noch heute triume ich von jenem Ort. Kaum hatte man die

Geborgenheit unseres Grundstiicks hinter sich gelassen, fand man

sich am Rand der beriichtigten Barackenstadt an der Napean Sea
Road wieder. Das Elendsviertel war ein Meer aus zusammenge-
flickten Dichern tuber schiefen Schindelhtitten, zwischen denen
sich stinkende Rinnsale hindurchschlingelten. Aus den Behausun-
gen stieg der beiBende Geruch von Kohlefeuer und verrottetem
Kohl auf, und in den StraBlen horte man das Krahen der Hihne,
das Meckern der Ziegen und das dumpfe Klatschen von Wische-
stiicken auf Zementplatten. Ein Ort, an dem Kinder und auch
Erwachsene ihre Notdurft auf den Stralen verrichteten.

Doch die gegentiberliegende Seite der Stadt kiindete von einem
anderen Indien. So wie ich wurde das Land grof3. Auf dem Malabar
Hill hinter uns wuchsen bald unzihlige Krine in den Himmel, mit
denen zwischen den alten umziumten Villen weille Hochhduser
hochgezogen wurden, die auf »Miramar«, »Palm Beach« oder einen
dhnlich verheilungsvollen Namen getauft wurden. Ich habe keine
Ahnung, wo all die Wohlhabenden plétzlich herkamen, die gleich
Gottern vom Himmel gefallen schienen. Ringsherum war nur noch
die Rede von frischgebackenen Informatikern, Paschminaschal-Ex-
porteuren oder Regenschirmherstellern und was es noch an neuen
Berufszweigen gab — Milliondren, die zunichst Hunderte zihlten
und schlieflich Tausende.

Hinmal im Monat besuchte Papa den Malabar Hill. Zu diesem An-
lass zog er eine frische Kurta an, ehe er mich bei der Hand nahm
und mit mir den Berg hinaufging, um den machtigen Politikern
»unsere Aufwartung« zu machen. Diskret wihlten wir die Hinter-
einginge der vanillefarbenen Villen, und ein weil3 behandschuhter
Butler wies wortlos auf einen Terrakottatopf am Eingang. Dort
hinein legte Papa seinen braunen Umschlag auf den Berg bereits
vorhandener Kuverts, che die Tir ganz und gar unfeierlich vor
unserer Nase wieder zugeschlagen wurde und wir unseren Weg mit
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den Umschldgen voller Rupien fortsetzten, zum nichsten Mitglied
des Regionalkongresses von Bombay. Aber dabei gab es gewisse
Regeln zu beachten. Niemals die Vordertiir zu benutzen, lautete
eine. Immer durch die Hintertiir.

Danach kaufte uns Papa, ein Ghasel auf den Lippen, Mangosaft
und gegrillte Maiskolben, und wir setzten uns auf eine Bank in den
Hanging Gatdens, dem 6ffentlichen Park auf dem Gipfel des Malabar
Hill. Von unserem Aussichtsplatz unter Palmen und Bougainvillea
konnten wir das Kommen und Gehen vor dem »Broadway«
beobachten, einem funkelnagelneuen Apartmenthochhaus jenseits
der brennend heillen Griinanlage: ein Geschiftsmann, der in seinen
Mercedes stieg; die Kinder, die in ihren Schuluniformen heraus-
kamen; die Ehefrauen auf ihrem Weg zum Tennis oder Nach-
mittagstee. Ein unaufhotlicher Strom wohlhabender Jains — seidene
Gewinder, offene Hemden, die behaarte Mannerbruste entbloBten,
goldgefasste Brillen — zog an uns vorbei zum Jain Mandir, um in
dem Tempel ihre G6tzenbilder mit Sandelholzpaste zu waschen.
Papa senkte die Zihne in die Maiskérner und arbeitete sich nagend
am Kolben entlang. Gelbe Kérner blieben an seinem Schnurrbart,
den Wangen und im Haar haften. »Geld wie Heug, sagte er und
leckte sich die Lippen, wihrend er mit seinem abgenagten Kolben
in Richtung der gegentiberliegenden Strallenseite fuchtelte.
»Stinkreiche Leute.«

Ein Midchen und ihre Nanny, offensichtlich auf dem Weg zu ei-
nem Kindergeburtstag, tauchten aus einem Apartmenthaus auf
und hielten ein Taxi an.

»Das Midchen dort driiben ist an meiner Schule. Ich sehe sie ab
und zu auf dem Schulhof.«

Papa schleuderte seinen abgenagten Kolben in die Biische und
wischte sich mit dem Taschentuch tibers Gesicht.

»S02«, sagte et. »Ist sie nett’«

»Nein. Sie glaubt, sie ist rattenscharf.«

Ich erinnere mich, wie in diesem Moment ein Lieferwagen vor dem
Hingang des Apartmenthauses vorfuhr. Er gehdrte unserem legen-
diren Gastronom Uday Joshi, der sich einen neuen Geschiftszweig
hatte einfallen lassen — Heimservice fir die gutsituierten Bewoh-
ner, fiir jene beschwerlichen Tage, an denen das Hauspersonal frei
hatte. Fin riesenhaftes Abbild eines winkenden Joshi starrte uns
von der Wagenflanke an, und eine Sprechblase aus seinem Mund
verkiindete: Kein Schmutz. Kein Verdruss. Uberlassen Sie’s uns.
Der Portier hielt die Ttr auf, wihrend der Catering-Lieferant in
weillem Jackett aus dem hinteren Teil des Lieferwagens sprang,
beladen mit mehreren Aluminiumbehiltern und folienbedeckten
Tabletts. Und noch heute hore ich Papa mit tiefer Stimme grollen:
»Was hat dieser Joshi denn jetzt wieder vor?«

Hs war lange her, dass mein Vater das US-Army-Zelt durch ein
Backsteingebdude und Plastiktische ersetzt hatte. Das Restaurant
war ein einfacher, lang gezogener Saal, der vom Lirm wider-
hallte. Als ich zwolf war, beschloss Papa, eine weitere Stufe auf
der gastronomischen Leiter zu erklimmen, etwas mehr in Richtung
von Joshis Hyderabad. Und so verwandelte er unser altes Familien-
lokal in ein 365 Sitzplitze fassendes Restaurant und nannte es
»Bollywood Nights«.

Hin steinerner Springbrunnen musste her. An die Deckenmitte des
Speisesaals brachte Papa eine verspiegelte Diskokugel an, die iiber
einer winzigen Tanzfliche rotierte. Die Winde hatte er golden
streichen lassen, ehe er sie nach und nach mit signierten Fotos von
Bollywoodstars bestiickte — so hatte er es auf Abbildungen eines
Hollywood-Restaurants gesehen. Er hatte Filmsternchen und ihre
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Eheminner bestochen, damit sie dem Restaurant mehrmals
im Monat einen Besuch abstatteten, und — welch ein Zufall —
ausgerechnet zu diesem Zeitpunkt war jedes Mal ein Foto-
reporter des Hochglanzmagazins Hello Bombay! zugegen. Fur
die Wochenenden engagierte er zwei Singer, die den dullerst
populidren Stars Alka Yagnik und Udit Narayan wie aus dem
Gesicht geschnitten waren.

Das Restaurant schlug ein wie eine Bombe, sodass Papa nur
wenige Jahre nach der Er6ffnung von Bollywood Nights
unserem Familienbetrieb ein Chinalokal hinzufiigte. Und

cine richtige Disko mit einer Rauchmaschine, die zu meinem
Verdruss nur Umar, mein altester Bruder, bedienen durfte.
Inzwischen wurde unser gesamtes anderthalb Hektar umfas-
sendes Geldnde von Restaurants eingenommen, die 568 Sitz-
plitze boten, pulsierende Lokale, die von den Yuppies Bombays
frequentiert wurden.

Die Rdume hallten von stampfenden Diskorhythmen und aus-
gelassenem Gelichter wider. In der Luft hing der Geruch von
Chili und gegrilltem Fisch, der sich mit dem feuchten Aroma
von verschiittetem Kingfisher-Bier vermischte. Papa, den jeder
nur Big Abbas rief, war fiir diese Arbeit wie geschaffen, und
den lieben langen Tag watschelte er durch seine Restaurants
wie ein Bollywood-Produzent tiber sein Filmgelinde, wihrend
er Befehle bellte und gelegentlich einem nachlissigen Servier-
jungen eine Ohrfeige gab, und begrifite die Giste. Immer
unter Strom. »Los, nun mach schonl, rief er stindig,

»Geht’s auch schneller, oder warum schleichst du rum wie ein
altes Weib?«

Meine Mutter hingegen war der dringend benétigte Ruhepol,
stets bereit, Papa mit ihrem gesunden Menschenverstand auf

den Boden der Tatsachen zurtckzuholen. Ich erinnere mich,
wie sie direkt tiber dem Eingang des Hauptrestaurants in einem
kifigartigen Bau sal3 und in ihrem luftigen Hochsitz Zahlen in
die Geschiftsbiicher kritzelte.

Doch tber allem kreisten die Geier, die sich von den Leichen
im Turm des Schweigens nihrten, der Begribnisstitte der
Parsen oben auf dem Malabar Hill.

An diese Geier erinnere ich mich ebenfalls.

Immerzu kreisten sie und kreisten und kreisten.

Piper Taschenbuch

€9,99

Ab August 2014 im Handel

Mehr Informationen unter www.piper.de
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Ziegenkase-Beutelchen

mit Rucola

Zﬂfélfeﬂ fiir 4 Personen:

\/\‘*-___-/" SRR .__f"""ﬁ\/—'_\“'"--_._./\_/_“'\
4 Blitter Filo- oder Yufkateig 2 Bund Rucola (ca. 150 g)

< (ca. 100 g; ca. 30 x 30 cm) 2 EL Himbeeressig
50 g Butter 1/2 TL Dijon-Senf, Salz
( 8 Ziegenfrischkise (a ca. 20 g) Je 2 EL Walnuss- und
> 4 TL Lavendel- / Blutenhonig Ottt
) Pfeffer 125 g Himbeeren

/ 12 Walnusskernhalften ) N R Bt o3l j

Lubereitung:

1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Den Teig
aus der Packung nehmen und jedes Blatt in 4 gleichmiBig grof3e
Quadrate schneiden. Butter in einem T6pfchen schmelzen.
Muffinformen mit etwas Butter auspinseln, den Rest Butter (noch
etwas zuriickbehalten) auf die Teigblitter streichen. Je 2 Teig-
bldtter versetzt aufeinanderlegen (es entsteht ein achteckiger Stern)
und die Sterne vorsichtig — sie reilen leicht — in die Muffinfor-
men legen. Je 1 Ziegenkise hineinlegen und mit je 1/2 TL Honig
betriufeln, pfeffern. Walniisse grob hacken und dariiberstreuen.
Dann die Teigblitter oben zusammenfassen, locker zu einem
Beutelchen zusammendrehen und mit dibriger Butter bestreichen.
Im Ofen (unten) in 15-20 Min. goldbraun backen.

2. Inzwischen Rucola waschen, trocken schiitteln und grobe Stiele
wegschneiden. Essig mit iibrigem Honig, Senf, Salz und Pfeffer
verrithren. Beide Olsorten unterschlagen, bis das Dressing schén
cremig ist. Himbeeren vetlesen, eventuell waschen und trocken
tupfen. Kurz vor dem Servieren Dressing mit Rucola mischen,
auf Teller verteilen und Himbeeren dariiberstreuen. Ziegenkdse-
Beutelchen aus der Form heben, je 2 Stiick auf die Salate setzen

und sofort servieren.




Z%fdfeﬁ fiir 4 Personen:

(1,2 kg Rindfleisch 180 g Riucherspeck ]
. (Bug oder Schulter) (aufgeschnitten, ca. 5 mm dick) §

) 2 Zwiebeln und Salz und Pfeffer (
. 4 Knoblauchzehen 400 ml Rinderfond
. 1/2 Bund Thymian 4-6 EL Olivenél )

<
/ 1/2 TL schwarze Pfefferkorner
\

1-2 Bund krause Petersilie 2-3 EL Butter, 1 2 EL Mehl
1 Lotbeerblatt \
500 ml Rotwein (2.B. Burgunder) 2 EL Marc de Bourgogne

Je 1 Stuck Lauch und ;
2 Knollenselletie (e ca. 100 g) 120 g braune Perlzwiebeln j’

2 groB3e, dicke M6hren 450 g braune Champignons )
S S W W e _ PR

oder Cognac

ZLubereitung:

1. Fleisch von Fett befreien und in grof3e Stiicke (a ca. 80 g) schneiden.
1 Zwiebel grob wiirfeln, 2 Knoblauchzehen in Scheiben schneiden.
Alles zusammen mit 4 Zweigen Thymian und 2 groBen Stingeln
Petersilie in eine Schiissel geben. Pfeffer zerstoBBen und dartuber-
streuen. Fleisch mit Wein bedecken und zugedeckt tiber Nacht im

Kiuhlschrank ziehen lassen.

2. Lauch in feine Stiicke schneiden. Sellerie und Mohren wirfeln.
Ubrige Zwiebeln und den Knoblauch wiirfeln. Speck quer in
Streifen schneiden und bei mittlerer Hitze goldbraun braten, dann
in ein feines Sieb geben und das Bratfett auffangen.

3. Fleisch trocken tupfen, salzen und pfeffern. Marinade durch ein
Sieb giefien, den Wein auffangen. Rinderfond in einem offenen Topf
bei grof3er Hitze um ein Viertel einkochen.

4. Backofen auf 180 °C vorheizen. In einem Briter 2 EL Ol erhitzen,

darin das Fleisch rundum anbraten. Nach dem ersten Wenden je

1 TL Butter dazugeben. Fleisch herausnehmen, Briter vom Herd

nehmen, 2-3 EL Speckfett hineingeben. Im Briter bei mittlerer

Hitze Zwiebeln und Knoblauch auf dem Herd andiinsten. Gemtise

dazugeben, salzen, pfeffern und 3-5 Min. diinsten. Zwiebeln aus

der Marinade 1-2 Min. mitbraten.

Mehl dartberstiuben und unter Rithren hellbraun anschwitzen, Fond

SJI

und Marinade unterrithren. Fleisch, Lotbeer, Marc oder Cognac, je 3-4
Zweige Thymian und Petersilie unterriihren. Den Topf zugedeckt in
den Ofen (unten, Umluft 160 °C) stellen. Das Fleisch ca. 3 Std. garen.

6. Die Perlzwiebeln schilen. Pilze putzen, grob vierteln. 1 EL Ol in
ciner Pfanne erhitzen, darin die Pilze bei grof3er Hitze rundum braun
braten. 1 TL Butter dazugeben, Pilze salzen, pfeffern und 1-2 Min.
schwenken, dann herausnehmen. Pfanne mit Kiichenpapier sauber
wischen. Wenig Ol hineingeben und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze goldgelb anbraten. Etwas Butter dazugeben, Zwicebeln schwen-
ken und herausnehmen.

7. Speck, Zwiebeln, Champignons und 1-2 Stingel Petersilie unter das
Fleisch rithren, eventuell salzen und pfeffern und zugedeckt im Ofen
ca. 30 Min. weiterschmoren. Briter aus dem Ofen nehmen, Kriuter

herausnehmen und das Fleisch mit gehackter Petersilie bestreuen.

Frankreich: GU / Klaus-Maria Einwanger
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Zutaten Siir 4 Personen:

ST O N N R
6 Eier (GrBe M) Pfeffer )
1 groB3e Tomate 2 kleine Zwiebeln b=
2 EL gehacktes Koriandergriin 2 grune Chilischoten N
1/4 TL gemahlener 2 EL Ghee oder /
Kreuzkiimmel Sonnenblumendl N
Salz
g = . — e S e e P -3

ZLubereitung:

1. Die Eier in eine Schiissel aufschlagen, mit dem Schneebesen
kriftig schaumig schlagen. Die Tomate waschen und in Wirfel-
chen schneiden, den Stielansatz dabei wegschneiden. AnschlieSend
die Tomatenwiirfel mit dem Koriandergriin unter die Fier rithren
und mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wirzen.

2. Die Zwiebeln schilen und fein wurfeln. Die Chilischoten waschen,
entstielen und fein hacken. Das Ghee oder Ol in einer beschich-
teten Pfanne heil3 werden lassen. Die Zwiebelwtrfel darin bei
mittlerer Hitze goldgelb anbraten, die Chilischoten dazugeben und
etwa 1 Min. mitbraten, dann die Hitze reduzieren.

3. Die Eiermasse in die Pfanne gief3en und bei kleiner Hitze stocken
lassen. Sobald sich das Omelett wenden ldsst, am besten aus der
Pfanne auf einen groflen, flachen Teller gleiten lassen. Einen
zweiten Teller darauflegen, beide Teller mit den Hinden fassen
und umdrehen. Das gewendete Omelett vorsichtig in die Pfanne
zuriickgleiten lassen und nur noch kurz von der anderen Seite

braten. Herausnehmen, vierteln und mit heilem Toast essen.

Indien Basics: GU / Barbara Bonisolli
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Zutaten fiir 4 Personen:

e f\‘x._.-'" ___“‘\.‘_,--\U/r-“"‘\_,/_ e S -’—\
l-:, 700 g Lamm- oder Rindfleisch 2 Zwiebeln {
"_) (am besten Lammkeule oder Rinderhiifte) 2 EL Ghee oder <
Ir' 4 EL Joghurt Sonnenblumendl \
. 2TL gemahlener Koriander 3 griine Kardamomkapseln )
‘_\3 1 TL Kurkuma Pulver 3 Nelken C.
3/4 -1 TL Chili Pulver 1 Zimtstange 4
( 5 EL Kokosraspel 1/2 TL Fenchelsamen '
2 2 Tomaten, 2 Knoblauchzehen Salz ;
1 Stiick frischer Ingwer 200 ml Kokosmilch b
. (etwa 5 cm) J
\____,.J.' e -_-’”“x_/'“‘—"'\__ P W
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ZLubereitung:

1. Das Fleisch etwa 3 cm grof3 wiirfeln, dabei eventuell Fett und
Sehnen wegschneiden. Joghurt mit den gemahlenen Gewtirzen
in einer Schussel verrithren und gut mit dem Fleisch mischen.
Zugedeckt mindestens 2 Stunden marinieren. Die Kokosraspel in-
zwischen mit 1/8 1 heilem Wasser tibergieBen und quellen lassen.

2. Die Tomaten waschen und grof3 zerschneiden, dabei die Stiel-
ansitze wegschneiden. Knoblauch und Ingwer schilen und grob
hacken, dann mit den Tomaten mit dem Plrierstab fein purieren.
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

3. In einem Topf oder kleinen Briter das Ghee oder Ol bei kleiner
Hitze heill werden lassen. Kardamomkapseln anquetschen und
mit Nelken, Zimtstange und den Fenchelsamen im heilen Fett
gut 10-15 Min. anrdsten. Zwiebeln dazugeben und bei mittlerer
Hitze so lange weiterbraten, bis sie goldgelb gebriunt sind. Jetzt
das Fleisch samt der Marinade untermischen und 5 Min. unter
Rithren weiterbraten, dann salzen. Kokosraspel und Tomatenpiiree
unterrithren. Den Deckel drauf und bei kleiner Hitze etwa 1 Std.
kécheln lassen.

4. Das Curry von Zeit zu Zeit immer mal wieder umrthren und,
sobald es merklich trockener wird, die Kokosmilch zugief3en.
Jetzt nochmals gut 30-45 Min. weitergaren. Am Ende mit Salz
abschmecken und dann gleich mit Reis oder Naan-Brot auf den

Tisch bringen.

Diese und weitere Rezepte finden Sie in
INDIEN BASIC und FRANKREICH
des Grife & Unzer Verlags:

Indien Basics: GU / Barbara Bonisolli




