Kabeljau-Pakora, Tandoori-Linsen, Brokkoli, Minz-Raita

Fiir zwei Personen:
Fiir das Pakora:

2 Kabeljaufilets, a 80 g 1 kleine rote Chili 100 g Kichererbsenmehl
100 ml kaltes Mineralwasser 1 Msp. Kurkuma 2 Msp. Currypulver

2 Msp. Kreuzkiimmel 2 Stangen Zitronengras 2 Zweige Koriander
Sonnenblumendl Zucker Szechuanpfeffer

Salz

Fiir die Linsen:

100 g rote Linsen 1/2 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

50 ml Kokosmilch 1 kleines Stiick Ingwer 1 EL gelbe Currypaste
6 cl Weiflwein 4 Zweige Koriander 1 EL Fenchelsamen

2 EL Tandooripulver 1 EL Olivenol

Fiir die Raita:

1 Limette 50 g Joghurt 50 g Creme-fraiche

4 Zweige Minze
Fiir den Brokkoli:
4 Stéangel wilder Brokkoli 2 griine Kardamom Kapseln gerostetes Sesamol

Fiir das Pakora:

Aus Kichererbsenmehl, kaltem Mineralwasser, Kurkuma, Curry und Kreuzkiimmel einen Aus-
backteig herstellen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Chili der Lénge nach aufschneiden, von
Kernen und Scheidewénden befreien und fein hacken. Ausbackteig mit Koriander, Salz, Zucker
und Chili abschmecken.

Kabeljau waschen, trockentupfen und mit Salz und Szechuanpfeffer wiirzen. In Kichererbsen-
mehl mehlieren. Durch den Teig ziehen und goldgelb in Ol ausbacken. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Zitronengras putzen, Strunk entfernen und Kabeljau auf Zitronengras spieflen.

Fiir die Linsen:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und die Hélfte fein hacken. Ingwer waschen, trockentupfen und
fein reiben. Zwiebel, Ingwer, Fenchelsamen und Knoblauch in Olivendl farblos anschwitzen.
Linsen kurz mitschwitzen und mit Tandooripulver und gelber Currypaste wiirzen. Mit Weilwein
abloschen und weichkdcheln.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zum Schluss mit Kokosmilch und gehack-
tem Koriander abschmecken.

Fiir die Raita:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limette waschen, trockentupfen, Schale ab-
reiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Joghurt mit Minze, Limettenschale und -saft
mixen und unter die Creme frache ziehen.

Fiir den Brokkoli:

Brokkoli putzen und in Sesamol sanft braten. Kardamomsamen hacken und Brokkoli damit ab-
schmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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