Aloo Posto

Indien gilt als Paradies fur Vegetarier und Veganer. Ein
erstklassiges Beispiel: Aloo Posto — Kartoffeln in Mohnsauce.
Hier baden die Erdapfel in einer selbstgemachten, veganen
Paste, die nicht nur besonders cremig, sondern auch extra
aromatisch ist. Tatsachlich ist der Geschmack schwer zu
beschreiben. Ein Grund mehr, warum du dieses traditionelle
Rezept der bengalischen Kiche einmal selbst ausprobieren
solltest.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/01/06/aloo-posto/




Zutaten (4 Portionen): 1 Kilogramm Kartoffeln | 9 Teeloffel
weiBe Mohnsamen | 6 grine Chillies | 2 Essloffel 01 | 2
Teeloffel Schwarzkimmel | 1 Teeloffel Kurkuma | 2 Teeloffel

Salz






Zubereitung (1 Tag): 1. Mohnsamen Ulber Nacht in Wasser
einweichen. 2. Mohnsamen abgiellen, und die Samen mit drei
Chillies und ein wenig Wasser in einen Mixer geben und zu
einer samtigen Paste verarbeiten. 3. Kartoffeln schalen und in
mundgerechte Wirfel schneiden. 4. Schwarzkimmel in 01
anbraten, nach einer Minute die Kartoffeln hinzugeben und
anrosten, bis diese goldbraune Stellen bekommen. 5. Jetzt die
Mohnpaste, die restlichen Chillies und so viel Wasser
hinzugeben, dass die Kartoffeln bis zur Halfte bedeckt sind.
6. Aufkochen und unter gelegentlichem Ruhren weiterkochen, bis
das Wasser vollstandig verkocht ist. 7. Kurkuma hinzugeben,
mit Salz abschmecken und servieren. 8. Zum haltbar machen bei
100° Grad 120 Minuten einkochen (bitte beachte hierzu auch
meine Einkoch-Hinweise).

Jetzt noch mehr indische Rezepte, weitere vegane Gerichte oder
alle Kartoffelgerichte entdecken!

Nahrwerte/Portion: 319 Kalorien | 8,8 Gramm Fett | 52,1 Gramm
Kohlenhydrate | 7,3 Gramm Eiweif


https://einmalnachschlagbitte.com/tipps-tricks/einkochen-anleitung-zeiten-temperaturen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/asiatische-rezepte/indische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/vegane-gerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/kartoffelgerichte/

