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Anleitung:

Ei ne der bekanntesten Gewuerzm schungen in Deutschland ist das Curry-
Pul ver in der Streudose, das neist zum Wierzen der Curry-Wirst oder
des Curry-Geschnetzelten verwendet wird. Allerdings ist diese
fertige Standard- Gewuerzm schung so gut wi e nicht zu vergleichen mt
den vielen Curry-M schungen, die man in der indischen Kueche kennt.

Herkunft: Das Wort "Curry" ist urspruenglich eine Erfindung der
Briten waehrend i hrer indischen Kol onial zeit. Den Kol onial herren
war en di e aufwendi gen M schungen aus den verschi edenen Regi onen

I ndi ens zu konpliziert und liessen sich deshalb eine Art

"Ei nhei t sgewuer zm schung"” einfallen - aus demindi schen Wrt "kari"
wurde "Curry". Damit hatte die Geburtsstunde des Curry-Pul vers
geschl agen.

Verwendungsart: Dabei ist unter dem Begriff "Curry" nehr zu
verstehen. Mt ihm bezeichnet man in Indien nicht nur die

Gewuer zmi schung, sondern auch Schnorgerichte mt Sauce aus Gefl uegel,
Fl ei sch, Fisch oder Genuese, fuer deren Zubereitung ganz spezielle
Gewuer ze gem scht werden. Die indischen M schungen variieren nicht
nur je nach Region, sondern sogar von Haus zu Haus und jede i ndi sche
Fam |ie huetet ihr CGeheinrezept w e einen kostenbaren Schat z.

I ndi sche Frauen roesten die einzel nen Gewuerze trocken in der Pfanne
ohne Fett, bis sie duften. Dann werden sie im Merser zermahl en und
m t ei nander verm scht. Di e Hauptbestandteil e sind Koriander,
Kreuzkuenmel , Bockshor nkl eesanen, schwarzer Pfeffer, Miskat bl uete,
Zim, Nelken, Sternanis, Schwarzkuenmel und Kardanmom Chili, |ngwer
und Knobl auch geben dem Ganzen die richtige Schaerfe und natuerlich
Kur kuma, eine Wirzel, die dem Curry di e gel be Farbe verl eiht.

Aroma und Geschmack: I m Geschmack sollte das Currypul ver harnonisch
und ausgewogen sein. Es schmeckt und riecht feurig scharf und | eicht
tropi sch suess. Einzel ne Gewuerze duerfen nicht besonders

her vor schnmecken.

Ti pp: Mag die Qualitaet einer fertigen Currym schung noch so gut
sein, an den Duft und das Arona von unnmittel bar vor der Mahlzeit im
Moer ser zerstossenen Gewuerzen reicht sie nicht heran. Fuer Eilige
gi bt es in Asia-Laeden eine Reihe fertiger Curry-Pul ver-M schungen
vom m | den Del i katess-Curry bis zum scharfen Madras-Curry sow e

ver schi edene Curry-Pasten. Currypul ver bei kleiner Htze am besten
gl ei ch am Anfang der Zubereitung in Fett anbraten, so entfaltet es
sein volles Aroma.



