Auberginen (Vambotu Pahi) Eingelegte (Sri Lanka)

Kategorien:  Gemuse, Eingelegt, Aubergine
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Schoene Auber gi nen

2 Teel . Sal z; Menge anpassen

2 Teel . Kurkuma; Menge anpassen
Cel; zumFritieren

1 Essl . Senfsanen

125 m Essig

1 Zwi ebel ; in Schei bchen

4 Knobl auchzehen
I n Schei bchen

1 Teel . Frisches | ngwer

I n Schei bchen

1 Teel . Koriander; genahl en
2 Teel . Kreuzkuenmel; genmahl en
1 Teel . Fenchel sanen

125 m Fritieroe

125 m  Tamari ndesaft

175 m  \War nes Wasser
3 Fri sche Pfefferschoten
2 Teel . Zucker

Sal z

Anleitung:

Di e Auberginen in 5 nm Schei ben schneiden. Mt Salz und Kurkuma
bestreuen, eine Stunde in einem Sieb ziehen | assen, dann

t r ockent upf en.

Cel in eine Pfanne heiss werden |lassen (ca 2 1/2 Finger dick), die
Auber gi nenschei ben darin bei nmittlerer Htze beidseitig anbraten
Auf Papier abtropfen | assen, Cel aufbewahren.

Senf samen und Essig i m M xer puerieren; Zw ebel, Knobl auch und
| ngwer zugeben, zu einer glatten Paste puerieren

Kori ander, Kreuzkuenmel und Fenchel sanen i n ei ner Pfanne
t rockenr oest en.

Di e angegebene Menge vom bei seitegel egten Cel erhitzen, die
Senfsamen ~ Essig - Zw ebel - Ingwer - Knoblauch - Paste darin etwa
fuenf M nuten duensten (Vorsicht...). Geroestete CGewuerze,

fei ngehackte Pfefferschoten und Tamari ndesaft zugeben, gut m schen

Auber gi nenschei ben vorsichtig zugeben, vorsichtig unruehren und etwa
15 M nuten zugedeckt schnoren | assen. Zucker zugeben, nach Geschmack
sal zen.

Abkuehl en | assen, in sauberen, trockenen d aesern abfuell en und
kuehl auf bewahren (kann ei ni ge Wbchen auf bewahrt werden).



