Mahamri mit Mbaazi

Mahamri:

500 g Weizenmehl 300 ml Kokosmilch 10 Kardamom Kapseln
3 EL Zucker 1 Prise Salz 1 Wiirfel frische Hefe
2 L Rapsol

Mbaazi:

200 g Augenbohnen 1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen

500 ml Kokosmilch (80%) 1 El Kokosdl 1/2 EL Salz

Al‘ TL Schwarzer Pfeffer Al‘ TL Cayenne Pfeffer 1/2 Zitrone, Saft

Die Augenbohnen 12 Stunden im kalten Wasser einweichen.

Die Kardamom-Kapseln in einem Morser aufbrechen und die Samen entnehmen, die Scha-
len beiseitelegen und z.B. fiir Chai benutzen.

In einem Topf die Kokosmilch lauwarm erhitzen. Hefe, Zucker und Salz hinzufiigen und
mit einem Schneebesen umriihren. Vom Herd nehmen, die Fliissigkeit zum Mehl geben
und mit dem Kardamom zu einem Teig verarbeiten, dazu 5 Minuten gut durchkneten.
Den Teig mindestens 30 Minuten, besser 1 Stunde gehen lassen oder iiber Nacht abgedeckt
in den Kiihlschrank stellen.

Die Straucherbsen mit 1/2 EL Salz kochen, bis diese weich sind. Das dauert 1 Stunde.
Die Zwiebel und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.

Das Kokosol in einer Pfanne oder Topf erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch darin
2 Minuten anschwitzen. Kokosmilch hinzugeben und 10 Minuten kocheln lassen bis die
Sauce etwas einreduziert ist.

Das Frittierfett auf 170 Grad® C erhitzen.

Den Teig in 8 etwa gleich grofle Stiicke teilen und daraus Béllchen formen. Jedes die-
ser Béllchen auf 15-20 cm grofie Kreise ausrollen und mit einem Messer vierteln. Die so
entstandenen Ecken ins Fett geben und frittieren. Beide Seiten goldbraun werden lassen,
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Augenbohnen in die Sauce geben, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und
weitere 5 Minuten kocheln lassen Die Mahamris an einer Seite vorsichtig mit den Fingern
offnen (Achtung: bitte wegen der austretenden Hitze aus den Teigtaschen sehr, sehr vor-
sichtig sein) und die Kokoscreme mit einem Essloffel einfiillen. Mahamri kénnen auch kalt
gegessen werden.
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