Internationale Kiiche

375 g Mehl 5 Friihlingszwiebeln 2 Teeloffel frisch gehackter Koriander
Salz, Kurkumapulver 4 getrpcknete Chilischoten 1Teeldffel Garam Masala

1Teeloffel Essig 1 Essloffel Ol Chutney zum Servieren

2 Zwiebeln 500 g Lammfleisch Ol zum Frittieren

2 Knoblauchzehen 1Teeldffel frisch gehackter Ingwer etwas Mehl fiir die Arbeitsflache

Mehl mit 1 Msp. Salz, einer Prise Kurkuma, 250 mlWasser und dem Essig zu einemTeig verarbeiten.

Fiir die Fiillung die Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken. Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden.

Chilis ebenfalls fein hacken.
Ol erhitzen und Zwiebeln. Frithlingszwiebeln, Knoblauch, glasig diinsten.

Ingwer, Koriander, Garam Masala, Chilis und 1TL Salz hinzufiigen und braten bis alle Fliissigkeit ver-
dunstet ist. Nun abkiihlen lassen.

Den fertigenTeig auf einer Arbeitsflache mit etwas Mehl diinn ausrollen und Kreise (13cm) ausstechen.
Auf jeden Kreis etwa 2TL Fiillung geben, Teig zusammenfalten und 20 Minuten ruhen lassen.

Ol in einer Fritteuse erhitzen, Teigtaschen nacheinander darin goldgelb backen.

Herausnehmen, auf Kiichenrolle abtropfen lassen und warm oder kalt mit Chutney servieren.



