Ei-Curry

Zutaten:
6 hart gekochte Eier

2 Kaffeelöffel Koriander gemahlen (I)

1 Teelöffel Gelbwurzel gemahlen (I)

1/8 Teelöffel Pfeffer gemahlen (I)

1 Stück Zimt gemahlen (I)

3-5 Gewürznelken gemahlen (I)

½ bis 1 ½ Teelöffel Chilli (je nach Schärfebedürfnis) (I)

Öl (ideal wäre Kokosöl, sonst Rapsöl)

2-3 Zwiebel halbiert und in Scheiben geschnitten

1 grüner Paprika fein geschnitten

1 Schuss Weinessig

1 Dose Kokosmilch

1 Kartoffel gewürfelt

1 Tomate gewürfelt

1 Stück (1 – 2 cm) Ingwer (fein gewürfelt)

3 Knoblauchzehen fein gehackt

ca. 1 - 2 Esslöffel Tomatenmark

Etwas Butter und Öl

1 Teelöffel schwarze Senfkörner

½ Zwiebel ganz fein gehackt

einige Curryblätter

Die Gewürzmischung (I) ohne Öl unter Rühren erhitzen bis sie zu duften und leicht zu rauchen beginnt. Vom Herd nehmen. 
Öl erhitzen, darin nacheinander Zwiebel, Ingwer und Paprika anbraten. Die Gewürzmischung dazugeben und leicht mitanbraten. Mit Weinessig ablöschen. Dann kommt die Kokosmilch dazu. Es folgen die Kartoffel- u. Tomatenstücke. Das ganze solange kochen bis die Kartoffel weich sind. Nun auch noch den Ingwer und den Knoblauch dazu. Etwas weiterkochen. Schließlich werden die geschälten und halbierten Eier hinzugefügt. Das Curry danach noch sanft (5 Minuten) weiterkochen. Gegebenfalls noch etwas Wasser hinzufügen (Das Curry sollte leicht dickflüssig sein)  Mit Tomatenmark und (reichlich) Salz abschmecken. Vom Herd nehmen.

Nun das Öl und die Butter mit den Senfkörnern in einer Pfanne erhitzen. Wenn die Senfkörner aus der Pfanne herauszuspringen beginnen, den feinst geschnittenen Zwiebel und die Curryblätter hinzufügen und etwas anbraten. Diese Mischung nun unter das Curry mischen.

Curry warm-heiß mit Reis oder Chapati servieren.

Traditionelles südindisches Rezept, 
durch einige persönliche Noten ergänzt 
J. Schauer

