Dah | von Dini Muetter

Mengen fur 10 Personen

Tags: Einfach, Vegan, Vegetarisch

6 cl Sesamol

5.0 Stiick Knoblauchzehen
50 g Ingwer

350 g Zwiebel

425 g rote Linsen

3.0 g Kurkuma

7.5 g Garam Masala
1.5 g Cayennepfeffer
10 kg Kreuzkiimmel

2.5 kg Tomaten

5.0 Stiick Zitronen
7.5 dl Kokosmilch

1.5 Liter Bouillon (flissig)
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Alternativ auch sonstiges Fett (z.B. Rapsodl, Olivendl, etc.)

zusammen mit dem Knoblauch mdglichst fein hacken (am besten im Mixer)

Zwiebel fein hacken und zusammen mit Ingwer und Knobli in geniigend Ol
bei mittlerer Hitze anbraten.

Hinzufugen, mit Wasser gut abdecken. Flussigkeit einkochen lassen und
regelmassig rihren.

ca. 1.25 TL pro 10 Personen
ca 2.5 TL pro 10 Personen
1/2 TL pro 10 Personen

2.5 TL pro 10 Personen

(Alternativ Buichsen-Pellati)
Tomaten wirfeln

2 Zitronen ins Dahl pressen, den Rest in Schnitze schneiden und beim
Servieren dazugeben.

Alle Gewiirze, Tomaten, Zitronensaft und Kokosmilch hinzuftigen.

Menge anpassen! Ca. so auffiillen, dass Linsen abgeckt sind.

Ganzes ohne Deckel kdcheln lassen bis gewlinschte Konsistenz erreicht ist.
Regelmassig rihren.

Nach Bedarf mit weiteren Gewlrzen abschmecken.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/dahl-bfbf--10



