Indische Kochkunst

Kartoffeln mit schwarzem Pfeffer
Aloo Kali Mirch

Aloo Kali Mirch ist ein indisches Gericht, das hauptsachlich aus Kartoffeln und schwarzem Pfeffer
besteht. Der Geschmack ist wurzig und leicht scharf durch den schwarzen Pfeffer, wahrend die
Kartoffeln eine angenehme, weiche Textur bieten. Das Gericht wird oft mit Ghee (geklarter
Butter) und KreuzkiUmmel zubereitet, was ihm eine zusatzliche aromatische Note verleiht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
10 Kartoffel(n)

2 EL Butterschmalz

3 Zehen(n) Knoblauch

2 cm Ingwer

1 TL Salz

Y TL Kurkuma

1 ¥~ TL Pfeffer schwarz
250 ml Sahne

Zum Garnieren

1 Zweig(e) Koriander Kartoffeln mit schwarzem Pfeffer

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken, den Ingwer schalen und reiben. Die Kartoffeln waschen,
schalen und in Warfel schneiden. Den Koriander waschen, abtupfen und die Blatter abzupfen.
Zubereitung

Ghee in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, Knoblauch und Ingwer dazugeben und
anbraten, bis der Knoblauch beginnt, eine braune Farbe anzunehmen. Nun die Kartoffeln
hinzufugen und umrUhren. Das Salz, Kurkuma und Pfeffer hinzu geben und alles grundlich
vermischen. Nun die Sahne dazugieBen und alles bei kleiner Hitze zugedeckt dunsten, bis die
Kartoffeln gar sind. Achten Sie dabei darauf, dass dabei nichts anbrennt. Mit Koriander garnieren
und heil8 servieren.
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