DENNER
Indische Bhajis mit Gurken-Raita

Cury, Dal oder Samosas haben wohl die meisten schon probiert. Heute stellen wir ein Gericht aus der
indischen Kiiche vor, das vielleicht noch nicht jeder kennt: Zwiebel-Bhajis mit Gurken-Raita!

Bhaijis sind Zwiebelstlicke, die mit einem wrzigen Teigmantel aus Kichererbsenmehl umhdillt und anschliessend frittiert
werden. In Indien werden sie oft an Strassenstanden als Snack angeboten oder auch gem als Vorspeise oder Beilage
serviert und zusammen mit ~ Chutney oder Raita gegessen.

Raita ist eine typisch indische Sauce auf Joghurtbasis, die erfrischend schmeckt und auch dazu dient, den Mund nach dem
Verzehr von scharfen Speisen abzukiihlen. Ahnlich wie bei Zaziki wird Joghurt nature mit Gurke, Krautem und Gew(irzen
vermischt. Wer das Gericht komplett pflanzlich zubereiten méchte, kann ein Soja- oder Kokosjoghurt verwenden, die
Bhaijis selbst sind vegan.

Gurken-Raita

1 Gurke, geschalt und grob gerieben

400 g Joghurt nature

1 kleine Handvoll frischer Koriander, fein gehackt
12 TL gemahlener Kreuzkimmel

o Salz und Pfeffer

Bhaijis

¢ 100 g Kichererbsenmehl

12 TL Backpulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

12 TL gemahlener Koriander

1TL Salz

70-80 ml Wasser

1 TL Zitronensaft

1 Chili, entkemt und fein gehackt

o 2 TL frischer Koriander, fein gehackt, plus etwas mehr zum Gamieren
» 2 grosse gelbe Zwiebeln, in diinnen Scheiben
o 1| Raps6l zum Frittieren

Gurken-Raita


https://www.denner.ch/de/
https://www.denner.ch/de/blog/frittierter-weichkaese-mit-aprikosen-chutney/

1. Die geriebene Gurke in ein Sieb geben und Uber eine Schissel legen. Danach salzen und 10 Minuten ziehen lassen.
Gurke gut ausdrticken.

2. Das Joghurt mit dem gehackten Koriander, dem gemahlenen Kreuzkimmel sowie Salz und Pfeffer verrGhren. Gurke
untermischen und Raita kahl stellen.

Bhajis

1. Das Kichererbsenmehl in eine Schissel sieben. Backpulver, Kreuzkimmel, gemahlenen Koriander und Salz
hinzugeben.

2. Wasser und Zitronensaft beifigen und alles zu einem dickfllssigen Teig verruhren.

3. Chili und gehackten Koriander unterriihren. Zwiebelscheiben dazugeben und alles mit den Handen vermengen.

4. Olin einem Topf erhitzen; sobald es heiss ist, 1 EL der Masse hineingeben. Bhajis nach und nach beidseitig
goldbraun frittieren.

5. Kurz auf Haushaltspapier abtropfen lassen, mit frischem Koriander gamieren und sofort mit Raita servieren.

Zubereitungsdauer: ca. 40 Minuten

Séduction
Syrah/Cinsault Rosé
Pays d'Oc IGP

Zartes Himbeerrot.
Feine fruchtige Aromen
von Himbeeren und
Kirschen. Knackige
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https://www.denner.ch/de/shop/wein/seduction-syrah-cinsault-rose-pays-d-oc-igp-75-051727.html

	Indische Bhajis mit Gurken-Raita

