Arbeitsblatt (B4) – Kochrezepte für indisches Essen
· Reis (pro Person)
Kinder: 100g
Jugendliche/Erwachsene: 150 g
Zutaten:
Reis, Wasser, Salz
Zubereitung:
Reis abwiegen und in einen nicht zu kleinen Topf geben. Die doppelte Menge Wasser und etwas Salz dazu geben. Deckel auflegen und alles aufkochen. Dann bei sehr schwacher Hitze je nach Sorte 15-45 Minuten (siehe Verpackung) Reis kochen, bis die Flüssigkeit aufgesogen ist.
· Gemüsetopf (4 Personen)
Zutaten:
2 Karotten, 2 Tomaten, 1 kleine Aubergine, 2 Kartoffeln, 1 Zwiebel (es können alle Arten von Sommergemüse verwendet werden), ½ TL Gelbwurz, ½ TL Kreuzkümmel, ½ TL Paprika-pulver, 2 EL geraspelte Kokosnuss, Salz, 3 Knoblauchzehen, 150 ml Sauerrahm
Zubereitung:
Gemüse und Zwiebeln werden in kleine Scheiben geschnitten. Danach werden alle Gewürze mit etwas Wasser vermischt und mit dem Gemüse und den Zwiebeln Vermengt. Alles langsam zum Kochen bringen und nach dem Garen mit dem Sauerrahm verfeinern.
· Joghurtsauce (4 Personen)
Zutaten:
200 ml Schmand, 500 ml Joghurt, 1 Zwiebel, 1 kl. Stück Ingwer, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Öl, ½ TL schwarze Senfkörner, 1 TL Gelbwurzpulver, ¼ TL Bockshornkleesamen, Salz
Zubereitung:
Öl in einem Topf erhitzen, die Senfkörner dazugeben, warten bis sie platzen und darin den klein geschnittenen Ingwer und Knoblauch hinzufügen und kurz anbraten. Den Herd ausschalten, Gelbwurzpulver zugeben und einrühren, am Schluss den Joghurt beifügen und kräftig einrühren.
· Gebackene Banane (4 Personen)
Zutaten:
[bookmark: _GoBack]2 Bananen, 4 EL Mehl, 2 Eier, 1 Prise Salz, eine Prise Backpulver, 250 ml Öl
Zubereitung:
Aus Mehl, Eiern, Salz und Backpulver einen Teig herstellen. Falls er zu dick ist, etwas Wasser zugeben. Die Bananen pellen, jede zweimal (quer und längs) durchschneiden und in den Backteig geben. Das Öl erhitzen und die Bananen goldgelb ausbacken. Auf einem Küchentuch kurz abtropfen lassen.
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