Linsen-Dal nach Punjab-Art mit Ballon-Brot

Fiir 6 Personen

200 g braune Linsen 150 g Linsen 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwerwurzel (ca. 4 cm) 1 Chili

2 EL neutrales Pflanzenol 600 ml Wasser 3 TL Garam Masala
2 Lorbeerblétter 400 g Tomatenstiicke 1,5 TL Salz

2 TL Zucker Ballonbrot:

200 g Weizenmehl (Type 405)

1 TL Trockenhefe (3 g) 1/2TL Salz 1 TL Zucker

1 EL Pflanzenol 125 ml Pils

zusétzlich:

Pflanzenol Ingwer 1/2 Bund Koriander

Die Linsen unter kaltem Wasser abwaschen, in eine Schiissel geben und mit der doppelten Menge
kaltem Wasser iibergiefen. Zugedeckt 5-6 Stunden oder iiber Nacht einweichen. Das Einweich-
wasser anschlieend abgieen und wegschiitten, die Linsen abtropfen lassen.

Ca. 2 Stunden vor Ende der Linsen-Einweichzeit den Hefeteig fiir das frittierte Brot zubereiten.
Dafiir Mehl, Hefe, Salz und Zucker in einer Schiissel gut mischen. Ol und das Pils (Zimmertem-
peratur) zugeben und die Mischung mit einem Loffel oder den Knethaken des Handriihrgerits
mischen. Dann mit den Hénden noch kurz glatt kneten. Der Teig sollte eine glatte Oberfliche
haben und nicht kleben. Den Teig zu einer Kugel formen und an einem warmen Ort in ca. 2
Stunden auf die doppelte Grofle aufgehen lassen.

Fiir die Linsen Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und alles fein wiirfeln. Die Chilischote
halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne mit Deckel oder einem weiten Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch
sowie Ingwer 1 Minute unter Riihren darin glasig schwitzen. Die abgetropften Linsen zugeben
und 3-4 Minuten braten. Mit 600 ml Wasser abloschen, Garam Masala, die Lorbeerbléitter so-
wie die Hélfte der Tomaten zugeben, umriihren und zugedeckt 45 Minuten auf mittlerer Stufe
kocheln lassen.

Nach Ablauf der Kochzeit 1/3 der Linsen mit etwas Kochfliissigkeit herausnehmen, piirieren
und zuriick in den Topf geben. Salz und Zucker zugeben und nochmal zugedeckt 20-30 Minuten
kocheln.

In der Zwischenzeit das Brot zubereiten. Aus dem Teig eine Rolle von ca. 25 cm formen und 8
Stiicke abstechen. Ca. 2 fingerbreit Ol in einem weiten Topf erhitzen. Die Teigstiicke zu ca. 1-2
mm diinnen Fladen ausrollen und einzeln im tiefen Fett ausbacken. Dabei mit der Schaumkelle
konstant Ol auf die Oberseite der Fladen schaufeln. Sobald die Brotoberseite zu einem Ballon
aufgegangen ist, umdrehen und ca. 10 Sekunden von der anderen Seite frittieren. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Nacheinander 8 Ballonbrote herstellen.

Unter die gekochten Linsen die {ibrigen Tomaten unterriihren.

Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken, etwas geschélten Ingwer in sehr
diinne Streifen schneiden.

Das Linsen-Dal in tiefe Teller oder Schiisseln fiillen, mit dem Koriander und den Ingwerstreifen
dekorieren und das Brot dazu servieren.
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