ESSEN
TRINKEN I:Gm

Reisen durch
Korper & Zeit

Rezept

Aloo Gosht — pakistanisches Kartoffel-Fleisch-
Curry

Ausgewdéhlt von der Ahmadiyya Muslimische Gemeinde Mannheim, Ehsan Moschee

Zutaten
e 500 g Lamm- oder Rindfleisch (in Wurfel geschnitten)
3 Kartoffeln (geschalt, in Wirfel geschnitten)
2 Zwiebeln (fein gehackt)
2 Tomaten (gewdrfelt)
3 Knoblauchzehen (gehackt)
1 TL Ingwer (gerieben)
1 TL Kreuzkimmel
1 TL Korianderpulver
1 TL Kurkuma
1 TL rotes Chilipulver
1 TL Garam Masala
Salz nach Geschmack
3ELOI
500 ml Wasser
Frischer Koriander zum Garnieren
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Zubereitung
Anbraten: Ol in einem Topf erhitzen und die gehackten Zwiebeln darin goldbraun anbraten.

Gewiirze und Fleisch: Knoblauch, Ingwer und das Fleisch dazugeben, gut anbraten. Dann
Koriander, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Chilipulver hinzufugen.

Tomaten und Schmoren: Die Tomaten unterriihren und etwa 5 Minuten kocheln lassen, bis sie weich
sind.

Kochen: Wasser hinzufiigen, zudecken und das Fleisch ca. 40-50 Minuten bei mittlerer Hitze
schmoren lassen.

Kartoffeln dazugeben: Kartoffelwirfel hineingeben und weitere 15-20 Minuten kochen, bis sie weich
sind.

Finale Wiirzung: Garam Masala und Salz einrihren.

Servieren: Mit frischem Koriander garnieren und mit Reis oder Naan geniel3en!

Guten Appetit!

Dieses Rezept hat fiir Sie ausgewéhlt: Ahmadiyya Muslimische Gemeinde Mannheim Ehsan Moschee anlédsslich der
Veranstaltung , Tafel der Nationen®am 10. Mai 2025 im Rahmen der Sonderausstellung ,,Essen und Trinken. Reisen durch
Korper & Zeit*, die bis 27. Juli 2025 in den Mannheimer Reiss-Engelhorn-Museen présentiert wird.
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