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LieBe FREUNDINNEN DER KUCHEN UNSERER WELT,

nachdem wir unsere késtlichen Currypasten auf den Markt gebracht
hatten, wurden wir von unserer Kundschaft oft gebeten, noch mehr

Rezepfe und Anregungen zu verdffentlichen.

Nun endlich ist der erste Teil unserer Rezepivorschlége erhélilich und
es kann gekocht werden. Fir uns als Produktentwickler war es eine
spannende und kulinarische Zeit, in der unsere Currypasten entwickelt
und die Rezepivorschlége gekocht wurden. Unsere Mitarbeiterlnnen
waren ganz gespannt, wenn die Difte aus der Laborkiiche durch den
Betrieb zogen und es immer wieder etwas zu probieren gab. Frisches
Naan Brot mit einem Korma Curry, eine késfliche Vindaloo Linsen-

suppe oder Gemiise in Moghlai Sauce mit dufiendem Basmatireis.

Auch unser letztes Betriebs Weihnachtsessen war von unserem Faible
fir die Kiichen dieser Welt bestimmt. Wir sind bewusst nicht ins Res-
taurant gegangen, sondern Christof Henne und ich haben gekocht,
um Abends unsere Mitarbeiterlnnen mit einer indischen Reistafel zu
verwdhnen: Samosas, Pakoras, Blattspinat mit Zwiebeln, Madras
Rindfleischcurry, Hihnchen und Tofu Tandoori, Grines Kartoffelcurry
mit Koriander, selbsigemachter Paneer Kése in Gemisecurry, Chut-

neys, Naanbrot, Basmatireis; es war ein Fest fir die Sinne.

Viel Freude beim Entdecken never Geschmacksvariationen.

Guten Appetit! lhr/Euer
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Maitthias Rebentisch
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INHALT

Gemisecurry

Hihnchen Makhani

Gemiise in Moghlai Sauce

Murgh Masala [Hihnchen Curry)
Lammcurry mit Kichererbsen

Garnelen in Roter Thaicurry Sauce
Vindaloo Eier

Rote Linsensuppe

Roghan Josh

Hackfleisch mit Erbsen und Kartoffeln
Rindfleischcurry mit Griinen Bohnen
Héihnchen- oder Tofu Tandoori
Huhnchenfleisch oder Tofu mit Gemise
Chapatti

Méhren Kokos Suppe mit Griinem Thai Curry
Gurken Raifa

Naan Brot

Ein kleiner Tipp fir die Currypasten
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GEMUSECURRY
fir 3 — 4 Personen

500 ¢g gepuizies Gemise, z. B. Mohren,
Blumenkohl, Zucchini, Zwiebeln,
Fenchel, Champignons, Broccoli...

50g Ghee oder O
2 Essloffel $SANCHON Korma Curry Pasfe
250 ml Kokosmilch

Gerostete, gehackie Mandeln oder Pistazien

Das Gemise in walnussgrofe Stiicke schneiden. Die
festen Sorten wie Zwiebeln, Méhren, Zucchini efc. in
Ghee andiinsten. Anschliefend, wenn das Gemiise halb
gar ist, [ca. 10 Min.), die zarfen Sorten dazugeben.
Anschliefend die Korma Curry Paste und die Kokosmilch
in das Gemiise geben und mit geschlossenem Deckel bei
schwacher Hitze langsam gar ziehen. Geréstete, gehack-
te Mandeln oder gehackte Pistazien dariiberstreuen.

HUHNCHEN MAKHANI
fiir 2 Personen

400 g Hihnchenbrustfilet ohne Haut
4 Teelsffel $ANCHON Tandoori Curry Paste
125 ml Sahne

1 mittelgroPe Zwiebel

2 Essloffel Ghee oder Ol

100 g Erbsen

Das Fleisch in mittelgroPe Wiirfel schneiden und mit der
klein geschnittenen Zwiebel anbraten. Tandoori Paste
dazugeben und kurz weiter braten, dabei immer gut
rihren damit nichts anbrennt. Nun mit der Sahne ablé-
schen und das Fleisch kurz gar schmoren. Zum SchiuB die
Erbsen dazugeben, ggf. mit etwas Joghurt oder Sahne
verléngern, falls man mehr Sauce wiinscht. Mit Reis und
Chutney servieren.



GEMUSE IN MOGHLAI SAUCE
fiir 2 Personen

250 g Blumenkohl

1 kleine/mittelgroBe Zucchini

1 mittelgrofe Zwiebel

1 mittelgrofe Mohre

2 Essloffel Ghee oder O

Vo Glas SANCHON Korma Curry Paste
125 ml Sahne

Das Gemise in mittelgroPe Stiicke schneiden und mit der
Currypaste in Ghee oder Ol anbraten. Mit Sahne abléschen
und langsam garen, ggf. mit etwas Wasser auffillen, falls
zu viel Flissigkeit verdampft. Je nach Belieben kann noch mit
Korma Currypaste nachgewirzt werden.

MURGH MAsALA (HUHNCHEN CuRrry)
fir 2 Personen

400 g Hihnchenbrusffilet

200 g Tomatenpassata oder gehackte Tomaten
200 g Naturjoghurt

4 Teeloffel SANCHON Madras Curry Paste

1 mittelgrofe Zwiebel

1 mittelgrofe Mohre

100 g Erbsen

1 geh. Teeldffel Tomatenmark
2 Essloffel Ghee oder O

agf. Meersalz zum Nachwiirzen

Das Gefligelfleisch in walnussgroBe Stiicke schneiden und
mit den gewirfellen Zwiebeln und der Currypaste in Ghee
oder Ol leicht anbraten. Joghurt, Tomatenpassata und die
restlichen Zutaten dazu geben und gar schmoren lassen.
Garniert mit gezupften Korianderblattern und gehackten Pista-
zienkernen ist dieses Gericht ein Hohepunkt jeder indischen
Reistafel.
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LAMMCURRY MIT KICHERERBSEN
fir 2 — 3 Personen

750 ¢g Mageres Lammlfleisch
200 g Zwiebeln

100 g Kichererbsen

200 ml Wasser

200 g Tomaten

100 g Roter Paprika

40 g Tomatenmark

100 ml Kokosmilch

Ghee oder Ol zum Braten, $ANCHON Vindaloo Curry Paste

Die Kichererbsen iber Nacht einweichen, abgieflen und
in Ghee anbraten, nun mit 250 ml Wasser kochen, etwa
eine /2 Stunde. Kein Salz ins Wasser! Sonst brauchen die
Kichererbsen sehr lange bis sie weich sind. Das Lamm-
fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden und anbraten,
die geschdlien und gewiirfelten Zwiebeln sowie die Curry-
paste hinzugeben und einige Minuten bei geringer Hitze
schmoren. Nun die Kichererbsen mit dem Kochwasser auf
das Fleisch gieen und ca. 1 Stunde mit den geschnitte-
nen Tomaten und der Kokosmilch schmoren. Wenn das
Fleisch weich und gar wird, den in Wiirfel geschnittenen
Paprika dazu geben. Das Curry sollte von cremiger und
nicht zu flissiger Konsistenz sein. Nach Belieben mit
$ANCHON Vindaloo Currypaste nachwiirzen. Dazu emp-
fehlen wir §ANCHON Mango Chutney und Basmati Reis.

GARNELEN IN ROTER THAICURRYSAUCE
fiir 2 Personen

400 g Garnelen, roh (ohne Schale)
4 Essloffel Kokosmilch
3 Teeloffel $ANCHON Red Thai Curry Paste

Ol zum Braten

Die Gamelen waschen, abtropfen und mit einem Kiichen-
tuch trocken tupfen, dann kurz in Ol anbraten und mit
der Currypaste und der Kokosmilch vermischen. Dazu
empfehlen wir Reis und einen frischen Salat.




VINDALOO EIER
fir 2 — 3 Personen

4 Essloffel $ANCHON Vindaloo Curry Paste

300 g gehacke frische Tomaten oder Passata
100 ml Kokosmilch

2 Essloffel Ol zum Braten

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Kleine rofe Paprika

8 Eier

Die Eier hart kochen und die Schale entfernen. Das Gemise
in Ol anbraten, die Currypaste dazugeben und kurz erhiizen.
Mit Kokosmilch und Tomaten auffillen und aufkochen. Nun
die Eier in die Sauce geben und heil} servieren. Wer es
wirziger mag gibt noch Currypaste hinzu. Im Original
werden die gepellten Eier noch frittiert, aber dieses Rezept
ist auch ohne Frittieren késtlich und wird mit Naan Brot oder
Chappatti und Reis gereicht.

RoTE LINSENSUPPE
fiir 2 Personen

3 Teeloffel $ANCHON Vindaloo Curry Paste
2 mittelgroBe Kartoffeln

200 g Tomatenpassata

1 Tasse Rote Linsen

5 Tassen Wasser

1 kleine Zwiebel

2 Essloffel Ghee oder Ol

gehackte Minzblétter

Die Linsen mit Wasser und Passata zum Kochen aufsetzen,
Kartoffeln in Wirfel schneiden und mit den Linsen weich
kochen. Zwiebel in Wirfel schneiden und mit der Currypaste
zusammen in Ol oder Ghee leicht anbraten und zur Suppe
geben, je nach Geschmack mit noch etwas Vindaloo Curry
Paste nachwiirzen. Mit gehackten Minzbléttern verfeinern.
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ROGHAN JosH
fir 2 — 3 Personen

500 g Mageres Rindfleisch

500 ¢g Tomaten

200 g Zwiebeln

100 g SANCHON Madras Curry Paste
4 Esslaffel Ol zum Braten

Das magere Fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden
und in dem heiBen Ol kurz anbraten. Die Klein geschnit
tenen Zwiebeln und die Currypaste dazu geben und ein
paar Minuten bei geringer Hitze weiter braten. Nun die

M ﬂd rﬂs _ 4 gehackien Tomaten unfermischen und das Ganze eine

Curry Paste .4 o 9 gute Stunde schmoren. Zwischendurch gut umrihren,

: T damit es nicht anbrennt, ggf. mit etwas Wasser auffil-
len. Zum Schluss sollie das Curry eine cremige, nicht zu
flissige Konsistenz haben. Dazu empfehlen wir Naan
Brot, SANCHON Ananas Chutney oder ein Gurken Raita

sowie Reis.

HACKFLEISCH MIT ERBSEN UND KARTOFFELN
fiir 2 — 3 Personen

500 g Rinderhackfleisch

500 g Kartoffeln

200 g Zwiebeln

250 ml Wasser

100 g Tomatenmark

25g Chee

100 g SANCHON Madras Currypaste
250 g Erbsen

Die Kartoffeln schélen und in 2 cm grofle Wiirfel schnei-
den. Zwiebeln schélen, in Wiirfel schneiden und anbrao-
ten. Das Hackfleisch dazugeben und mit der SANCHON
Madras Currypaste einige Minuten schmoren. Nun das
Wasser, die Karfoffeln und das Tomatenmark hinzufigen
und ca. 20 = 30 Minuten schmoren lassen. VWenn die
Kartoffeln schén weich sind, die Erbsen hinzugeben.
Nach Belieben mit etwas Currypaste nachwiirzen. Dazu
empfehlen wir Chappati und §ANCHON Mango Chutney.




RINDFLEISCHCURRY MIT GRUNEN BOHNEN
fir 2 — 3 Personen

500 ¢g Mageres Rindfleisch

300 g Joghurt

200 g Zwiebeln

150 ml Wasser

200 g Griine Bohnen

25¢g Chee

100 g SANCHON Madras Currypaste
4 Essleffel Ol zum Braten

Das Fleisch in ca. 3 cm groPe Wiirfel schneiden und in dem
heissen Ol anbraten. Die kleingeschnitienen Zwiebeln und
die Currypaste dazugeben und bei geringer Hitze ein paar
Minufen weiter braten. Jetzt den Joghurt und das VWasser hin-
zugeben und ca. 1 Std schmoren lassen, dabei gelegentlich
umrihren und ggf. Wasser nachgiefen. Die Bohnen in reich-
lich kochendem Salzwasser fur einige Minuten blanchieren
und anschliePend kalt abspiilen. Wenn das Fleisch anféngt
weich und gar zu werden, die Bohnen hinzugeben. Das Cur-
ry soll eine cremige und nicht zu flissige Konsistenz haben.

HAHNCHEN- ODER TOFU-TANDOORI
fiir 2 Personen

3 Essloffel SANCHON Tandoori Curry Paste

3 Essloffel Naturjoghurt (3,5 % Fett)

2 Hahnchenbrustfilets oder

4 2 cm dicke Scheiben Naturtofu
etwas Ol

Die $ANCHON Tandoori Curry Paste mit dem Naturjoghurt
gut vermischen. Die Hahnchenbrusffilets oder den Naturtofu
von beiden Seifen mif einigen Querschnitten etwa 0,5 cm
tief einritzen und in die Tandoori Marinade legen, am besten
iber Nacht, mindestens jedoch ein paar Stunden. Dann auf
ein gefettetes Backblech legen und mit etwas Ol vorsichtig
bestreichen. Es sollte so viel wie méglich von der Marinade
auf den Stiicken bleiben! Bei 200 °C im Ofen backen, bis
das Fleisch zart und gar ist oder der Tofu leicht bréunliche
Ecken bekommt.
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HUHNCHENFLEISCH ODER
Toru miT GEMUSE
fiir 2 — 3 Personen

500 g Heihnchenbrust oder Tofu
1 mittelgrofie Méhre

1 Stange Lauch

1 mittelgrofe Rofe Paprika
1 Flasche SANCHON Asia Sauce

Ol zum Braten

Die Hahnschenbrust oder den Tofu in diinne Scheiben
schneiden. Das Gemise in feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer Planne oder einem Wok erhitzen und das
Fleisch oder den Tofu darin leicht anbraten. Das geschnit
tene Gemise dazugeben und kurz weiter braten. Nun die
SANCHON Asiao Sauce nach Belieben daribergeben und
aufheizen. Dazu empfehlen wir Reis. Sie kénnen dieses
Gericht nach Belieben variieren hinsichtlich der Gemiise
aber auch der Sauce. Wenn Sie $ANCHON Soja-Honig
Sauce verwenden, wird es ein kréftiges Gericht kanfone-
sischer Art, mit $ANCHON Thai Chili Sauce oder SANCHON
Thai Ananas Sauce eine fruchtigleichte VWok-Spezialitét
die nach Belieben auch mit Kokosmilch verfeinert werden
kann.

CHAPATTI
fir 2 — 3 Personen

350¢g Mehl
225 ml Wasser
79 Salz (1 schwach gehdufter Teeldffel)

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten und einige
Minuten gut kneten. Den Teig in 5 gleiche Sticke teilen
und zu glatten Kugeln formen. 20 Min. ruhen lassen.

Nun die gut bemehlten Teiglinge mit einem Rollholz in
ca. 3mm dicke und 20 cm grof3e Fladen ausrollen. Dabei
mehrfach bemehlen und wenden. Die Fladen in einer
nicht klebenden heien Pfanne ohne Fett backen, dabei
mehrfach wenden, bis das Fladenbrot kleine, dunkelbrau-
ne Flecken bekommt und sich aufbléht. Gleich servieren,
eine echte Brotkéstlichkeit.
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MQ_HREN Kokos Suppe miIT
GRUNEM THAI CURRY
fiir 2 — 3 Personen

350 g Mohren

1 kleine Zwiebel

1 Essloffel Al

400 ml Gemissebrihe

100 ml Kokosmilch

100 ml Sahne

100 g Erbsen (gefroren)

2 Essloffel Kokoschips

1 Teeloffel SANCHON Green Thai Curry

Salz, Pfeffer, ggf. etwas Blattkoriander

Die geschdlten Mahren in kleine Sticke schneiden und mit
der geschnitienen Zwiebel in Ol anbraten. Mit Brihe und
Kokosmilch auffiillen und 20 Min. kécheln lassen. Mit dem
Stabmixer fein pirieren. Nun die gefrorenen Erbsen, die
Griine Thai Curry Paste und die Sahne hinzugeben. Mit Salz
und Pleffer abschmecken. In einer Pfanne ohne Fett die Ko-
koschips anrésten und beim Servieren auf die Suppe geben,
ggf. mit frisch gehacktem Blattkoriander bestreuen.

GURKEN RAITA
fiir 2 — 3 Personen

200 g Salatgurke

200 g Joghurt

Prise Salz

Prise Kreuzkimmel /Cumin
Minzbldtter

Die Gurke in kleine Wirfel schneiden und mit dem Joghurt
vermischen. Mit Salz und Kreuzkimmel abschmecken und mit
gehackten Minzblattern besfreuen.
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Fiitiger StraBe 6 - 32699 Extertal
Telefon: + (0):5262.996695
Fox: ﬁg'(b) 5262 996697
E-Mail: post@petersilchen.de

NAAN Brot

500 g Weizenmehl
150¢g Naturjoghurt
150 ml Milch

1 Ei

10g Meersalz
10g Rohrohrzucker
Y2 Wiirfel Frischhefe

agf. Zwiebelsamen oder Schwarzer Sesam zum Bestreuen.

Mehl, Salz und Zucker in einer Rihrschissel gut vermischen
und die Hefe dariiber zerbréckeln. Nun die warme Milch,
den Joghurt und das Ei hinzugeben und 10 Min. gut
durchkneten (oder 5 Min. mit der Kiichenmaschine). Den
Teig mit einem Tuch zugedeckt ca. 15td. an einem warmen
Ort gehen lassen. Nun den Teig in 4 = 5 Stiicke teilen und
ohne Knefen sofort ausrollen auf ca. 5 — 8 mm Stérke. Im
220 — 250 °C heifen Backofen einige Minuten goldbraun
backen und am besten heif servieren. Man kann auch,
genau wie bei Chapatti, eine heife Pfanne ohne Fett
benutzen und das Naan auf dem Herd backen. Allerdings
ist darauf zu achten, dass die Pfanne nicht klebt, z. B. eine
gute GubBpfanne.

EIN KLEINER TiPP FUR DIE CURRYPASTEN

Unsere Rezepivorschlage sind so gewdhlt wie in Indien
oder Thailand gekocht wird, was Sie allerdings nicht
davon abhalten soll ein Lammcurry auch mal mit Madras
Currypaste zu probieren. Sie kénnen die angegebenen
Curries auch variieren, indem sie z. B. Korma gegen
Vindaloo oder Madras austauschen oder Rotes Thai Curry
gegen Griines Thai Curry.

Die Curries sind Gewdrzpasten, die Sie nafirlich auch

in eigenen Rezepten einseizen und so auch in schon be-
kannten RezeptVariationen kennenlernen kénnen. Gerne
horen wir von |hnen, was sie mit unseren Produkfen so
alles anstellen!

Bitte schauen Sie auch unter: www.sanchon.de




