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Bernd Schwerdt

Krauter-Pakoras.

Zutaten:

160 g Besanmehl (Kichererbsenmehl)

1 TL Kurkuma (Gelbwurz)

1/2 TL Chilipulver

1 1/2 TL Garam Masala (indische Gewulurzmischung)
1 Zucchini, gewurfelt

1 kl. SulRkartoffel, gewdurfelt

60 g Blumenkohlréschen

50 g TK-Erbsen, aufgetaut

1 kleine Zwiebel, gewdrfelt

2 EL frischer Koriander, gehackt

2 EL frisches Basilikum, gehackt

2 EL frische Petersilie, gehackt,

2 Knoblauchzehen, zerdruckt

Ol zum Frittieren

Salz, Backpulver

Naturjoghurt, Mango-Chutney, zum Servieren

Mehl, Gelbwurz, Chili, Garam Masala und 1 1/2 TL Salz und einen 1/2 TL
Backpulver in eine grol3e Schussel sieben. In die Mitte eine ulde dricken;
nach und nach 125 ml Wasser zugief3en und mit einem Schneebesen zu
einem festen, klumpenfreien Teig verarbeiten. Abgedeckt 30 Minuten
beiseite stellen. Den Teig nochmals schlagen und das Gemuse, Krauter
und Knoblauch unterriihren. Eien tiefen, guBeisernen Topf zu 1/3 mit Ol
fallen und auf circa 180 Grad erhitzen. Es hat die richtige Termperatur,
wenn ein Brotwdurfel darin in 15 Sekunden goldbraun wird. Portionsweise
gehaufte Teeloffel des Teigs im Ol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Joghurt und Mango-Chutney zum Dippen servieren.

P.S.
Dieser Teig eignet sich naturlich auch hervorragend zum Ausbacken von
kleinen Fleisch- und Fischstuckchen.
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