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Vegetarisch, aromatisch, indisch!

TV-Koch Alex Wahi erklart dir
seine liebsten vegetarischen
Gerichte aus der indischen

Klche.

Danke!

Die indische Kuche bietet wie kaum eine andere eine grol3e Vielfalt
an vegetarischen Rezepten. Spinat, Linsen und Zwiebeln werden mit
so aromatischen Gewulrzen wie Kreuzkiimmel, Chili, Kurkuma und
Senfsamen zu kulinarischen Highlights. Dazu passen eine erfrischen-
de Raita oder ein fruchtiges Chutney.

In diesem Kurs zeigt dir Alex indische Klassiker und moderne Rezep-
te sowie vegane und glutenfreie Alternativen. Dazu gehéren Linsen-
falafel mit Gurken-Fenchel-Raita, Aloo-Mattar-Kebabs mit Blumen-

kohl-Hummus und Palak-Paneer-Tortilla.

In diesem Begleitheft findest du alle Rezepte und Infos zum Kurs. Viel

Spald beim Kochen und Geniefden!

SieMatic B2 woobp&y
Quooker ﬁ_gg&, isi

inspiring food.

@ LE CREUSET§ m@’

mit Alex Wahi

Alex Wahi

Ob im Restaurant, in der Kochschule oder im TV
— Alex Wahi hat sich dem Lehren der indischen

KGche verschrieben.

Alex’ Vater ist in Neu-Delhi geboren und nach
Deutschland gezogen, wo er ein indisches Restau-
rant in Hamm eréffnete. Alex begann seine Koch-
lehre im véaterlichen Restaurant, studierte BWL und
optimierte mit seinem erworbenen Wissen den
Betrieb.

Dazu gehért neben dem Restaurant eine Kochschu-
le, die immer grofRer und gefragter wurde. Dadurch
wurde auch das Fernsehen auf Alex aufmerksam.
Eins kam zum anderen, und so reiste und kochte
Alex, begleitet von Kamerateams, in verschiedene
Lander. Er liel3 sich von verschiedenen Kulturen ins-
pirieren, entwickelte seinen eigenen Stil und integ-

rierte diesen in sein Restaurant.

Immer wieder lasst sich Alex auf neue Herausforde-
rungen ein: neue Fernsehprojekte, ein eigenes Koch-
buch und jetzt auch der zweite 7hauben-Onlinekurs
zur vegetarischen indischen Kuche.
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Ein vegetarisches Gericht
ist erst richtig toll, wenn
man danach wirklich satt
ist, ein Wohlbefinden

hat und das Fleisch auch
nicht vermisst.

Alex Wahi

Maharani

https://alex-wahi.de
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https://www.fissler.com/de/
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Samosa-Rolle

Zutaten & Infos
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Zubereitung
45min

©

Gesamt Portionen
1h 15min 4
(eine Fullung)

Champignonfillung

400g

2EL

% Tube

10g

1TL

1TL

1TL

1Msp

200g

200g

10g

Champignons, in Scheiben
geschnitten

Rapsol

rote Zwiebel, gewurfelt

Tomatenmark

Ingwer, gerieben

Korianderpulver

Kreuzkimmelpulver

Garam Masala

Chilipulver

Limette, Saft

getrocknete Aprikosen, gehackt

Walnusse, gehackt

frischer Koriander

Salz, Pfeffer
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Feigenfillung

2EL

2TL

1TL

1Msp

1Msp

100 ml

150g

10g

Rapsol

Zwiebel, gewlrfelt

Ingwer, gerieben

Feigen, klein geschnitten

Honig

Limette, Saft

Paprika, edelsuf3

Kreuzkimmelpulver

Zimt

Nelkenpulver

Kondensmilch

Scheiben Graubrot, zerkleinert

Feta

frische Minze

Salz

mit Alex Wahi

Korianderpesto

50g Walnusse
1Bund Koriander, frisch
2 Knoblauchzehen
1Prise Chilipulver
¥ Zitronen, Saft
Zubereitung
Schritt 1

Korianderpesto

Schritt 2
Champignonfullung

Schritt 3
Feigenfullung
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1Schuss Rapsol

Salz, Pfeffer

Sonstiges

Mehl-Wasser-Mischung zum Versiegeln
des Teigs, Filoteig

In einem Morser Walnusse, frischen Koriander, Knoblauch und Chili-
pulver zerkleinern. Dabei Rapsél und Zitronensaft hinzugeben. Mit
Salz und Pfeffer wlrzen.

Eine Pfanne mit Rapsél erhitzen. Champignons und Zwiebeln bei
mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten dunsten.
Dann den Deckel entfernen, die Hitze aufs Maximum erhéhen und
weitere 2 Minuten unter RUhren braten, bis die Flussigkeit der Cham-
pignons verdunstet. Dann die Hitze wieder auf mittlere Stufe redu-
zieren. Tomatenmark, geriebenen Ingwer, Korianderpulver, Kreuz-
kimmelpulver, Salz, Garam Masala, Chilipulver und Limettensaft zu
der Pilzmischung geben und anschwitzen. Nun die Aprikosen und die
Nusse mit in die Pfanne geben und unter RUhren erwarmen, bis eine
schdne Masse entsteht. Zuletzt frischen Koriander zur Fullung geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fullung abkthlen lassen.

Pfanne auf mittlerer Stufe mit Rapsél erhitzen, Zwiebeln und Ing-
wer in dem Ol leicht anschwitzen. Die Feigen hinzugeben und ca. 5
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Minuten andulnsten. Dann Honig, Limettensaft, Paprika, Kreuzkimmel,
Zimt, Nelken und Salz hinzuftigen, gut verrihren und die Hitze erho-
hen. Kondensmilch und Brotkriimel in die Pfanne geben, alles mitein-
ander verrUhren. Die Hitze auf niedrige Stufe stellen und zuletzt den
Schafskase in die Pfanne bréseln und die frische Minze hinzugeben.

Die Feigenfullung gut vermengen.

Schritt 4 Die Fullung in einen Filoteig geben, einklappen und mit der Mehl-

Geschafft Wasser Mischung versiegeln. Zu einer Rolle aufrollen. Rapsél in einer
Pfanne erhitzen und die Samosa Rolle darin goldbraun braten. Alter-
nativ die Samosa-Rolle mit Rapsél bestreichen und im vorgeheizten
Ofen bei 220°C Umluft fur 6 —8 Minuten garen. Die fertig gegarte
Samosarolle aufschneiden und mit Korianderpesto servieren.
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Chana-Curry

Zutaten & Infos

Zucker hinzufgen und weitere 2 -3 Minuten anbraten. Rapsdl, Kreuz-
kimmelpulver, Korianderpulver, Kurkumapulver und Salz ztigig unter-
rihren. Die Mischung mit Cherrytomaten abléschen.

~~
( L\ @ 1TL Senfsamen, schwarz
o/ £

Zubereitung Gesamt Portionen

. ) % Tube Tomatenmark . L . . .
Al SSmin & Schritt 3 Die Kichererbsen sowie den Spinat hinzufigen und gut vermengen.
, Geschafft Zuletzt die passierten Tomaten und die Sahne hineingieRen und
1Prise Zucker . . . .
vermischen. Auf mittlerer Stufe ca. 3—4 Minuten ziehen lassen. Das
. . ) ) Curry mit Chili, Kichererbsen und Kurkumapulver garnieren.
400g Spinat, tiefgekuhlt 2EL Rapsol
. ; Tipp: Die Gemusemischung kannst du ohne Sahne und passierte Tomaten
800¢g Kichererbsen 1TL Kreuzkimmelpulver . ;
z.B. auch als Fllung fir Samosas benutzen.
2 grolRe Zwiebeln 1TL Korianderpulver
4 Knoblauchzehen 1TL Kurkumapulver
10g Ingwer 250ml passierte Tomaten
1 Chili, mittelscharf 250 ml Sahne (alternativ Kokosnussmilch)
200g Cherrytomaten Chilipulver, Salz, Pfeffer
50g Butter
Zubereitung
Schritt 1 Den Spinat zum Auftauen zur Seite stellen und kraftig ausdricken.
Vorbereiten Die Kichererbsen abtropfen. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in

feine Wurfel schneiden. Den Ingwer reiben. Die Chili langs halbieren,
entkernen und ebenfalls fein wirfeln. Die Cherrytomaten vierteln.

Schritt 2 Eine hohe Pfanne mit Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebeln,
Braten Salz und Senfsamen hineingeben und ca. 4—5 Minuten glasig dlnsten.
Knoblauch, Chili, Chilipulver und Ingwer hinzugeben. Tomatenmark und
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Kursheft

mit Rezepten und Infos zum
Premium Online Kochkurs
mit Alex Wahi

Kurs
Vegetarische
indische Kiche

Koch
Alex Wahi

7hauben.com
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