F Tkochrezepte

Linsen-Dal

Das Rezept fur indisches Linsen-Dal ist ein Geschmackserlebnis der besonderen Art. Dieses
exotische Gericht bringt Abwechslung in deine Kiche.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

2 Stk. Zwiebel
4 Stk. Knoblauch
1 Stk. Ingwer (daumengrol3)

250 g Linsen
1TL Kurkuma
1 TL Koriander (gemahlen)

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel gemahlen

1TL Garam Masala
2 EL Rapsol

500 ml Gemusebrihe

200 g Tomaten gewdrfelt (aus der Dose)

200 ml Kokosmilch

1 TL Ahornsirup

2 EL Limettensaft

Salz und Pfeffer

1 Bund Koriander (frisch, oder Petersilie)

Zubereitung

1. Fur das Linsen-Dal beginnen wir damit, die Zwiebeln und Knoblauchzehen zu schélen und
klein zu hacken und Ingwer fein zu schneiden. Die roten Linsen werden grindlich abgebraust,
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um jegliche Unreinheiten zu entfernen. Fir einen Hauch von Frische und Farbe hacken wir
Koriander oder Petersilie grob.

2. In einem Schalchen vermischen wir die aromatischen Gewirze - Kurkuma, Koriander,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Garam Masala. In einem grof3en Topf erhitzen wir das
Rapsol und braten darin die Zwiebelwrfel, den Knoblauch und den Ingwer fir 2-3 Minuten
an, um die Aromen zu entfalten. Anschlie3end geben wir die Gewlrzmischung und die roten
Linsen hinzu und braten sie kurz mit an, bevor wir alles mit Gemusebriihe abléschen und
einmal aufkochen lassen. Danach koécheln wir die Mischung zugedeckt fur etwa 10 Minuten,
bis die Linsen weich und cremig sind.

3. Nun wird unser Linsen-Dal noch delikater! Wir rihren gehackte Tomaten, cremige
Kokosmilch, siiRen Ahornsirup und erfrischenden Limettensaft unter. Mit einer Prise Pfeffer
und etwas Salz wird das Aroma perfekt abgerundet. Die kdstliche Mischung darf weitere 10
Minuten offen kocheln, um alle Aromen zu vereinen. Falls das Dal zu dickflissig ist, geben wir
noch etwas Wasser oder gehackte Tomaten hinzu, um die perfekte Konsistenz zu erreichen.

4. Das fertige Linsen-Dal verteilen wir grof3zligig auf 4 Teller und garnieren es mit den frischen
gehackten Krautern, die dem Gericht ihre unverwechselbare Frische verleihen.

Tipp

Als kostliche Beilage servieren wir zum indischen Linsen-Da ein Naanbrot oder Basmatireis, guten
Appetit!
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