Indische Kochkunst

Tandoori Gewurzmischung
Tandoori Masala

Tandoori Masala ist die klassische Gewulrzmischung fur Gerichte aus dem Pandschab. Die
Gerichte werden in einem speziellen Ofen, dem Tandoori-Ofen zubereitet. Der Tandoor ist ein
tonnenformiger Ofen, dessen Boden mit einem Holzkohlefeuer bis zur Rotglut erhitzt wird. Das
traditionelle Tandoori Masala gibt seine rote Farbe auch an die gewurzten Speisen weiter.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 50 g

2 TL Kreuzkimmelsamen
2 TL Koriandersamen

Y Stange(n) Zimt

1 TL Gewdurznelke(n)

1 TL Madras Chilipulver
1 TL Ingwerpulver

1 TL Kurkuma

1 TL Knoblauchpulver

1 TL MuskatblUtenpulver
1 TL Salz Tandoori Masala
Y, TL Annattopulver

Vorbereitung

Die ganzen Gewdrze in einer schweren Pfanne ohne Fett rosten, bis sie anfangen, zu duften.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Zubereitung

Die gerOsteten Gewurze zusammen mit den Gewdrzpulvern in einem Morser oder einer
Gewurzmuhle grandlich mahlen und in ein luftdichtes Gefall geben.
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