YA S A A Y l’l’ AVAVAVAVAVAVAVAY AVYAVAVAVAVYA Y

ATASTEOF AFRIKA  PAFRI(A |~ ATASTE OF AFRICA

U - 150
Gwiirz-Safari Rezept PARD e
TRADE

WAL | -
L L1
- e

Durban Roti — diinnes Fladen-
brot mit Rosemary & Garlic Seasoning

MAKING GODD FOOD WONDERFUL

Fir4 Personen/60 Minuten/Vegi

Durban Roti — ein Stuck indisches Erbe in Sudafrika

Das diinne Weizenfladenbrot kam im 19. Jahrhundert mit
indischen Einwanderern nach Sudafrika und wurde zum
festen Bestandteil der Durban-Kiche. Herrlich zu Curry

oder gefillt als wirziger Wrap.

e 400 gWeizenmehl
plus 3 EL dazuzum kneten

e 3 ELOlivendloder Rapsol
e 1 TLRosemary & Garlic

Und so gelingt‘s:

Seasoning
2 -3 L Butter Zuerst das Mehl in eine Schissel geben, Oel, Rosemary
e 150 mlheisses \Wasser & Garlic Seasoning dazu geben, 250 ml heisses
Woasser einrihren.
Ukuva’s Rosemary & Garlic Seasoing Teig aus der Schissel nehmen und auf der
Arbeitsflache 5 — 10 min durchkneten. Wenn der Teig
Ein Gewiirz fur Lamm und dein Gemise kleb'r, mehr Mehl dazu geben. Der Teig soll weich und
Lieblingsgericht — im Shaker. elastisch sein.
Rosmarin, Knoblauch, Senf und Zitrone Den Teig in die Schissel geben und mit Tuch abdecken.
unterstreichen den kraftigen Geschmack 15 min ruhen lassen.

von Lamm perfekt. Lorbeer, Paprika und

Muskat sorgen fisr wiirzige Tiefe.

Uberraschung: Auf knusprigen Ofenkar-
toffeln, Zwiebeln, Kirbis entfaltet diese
Mischung eine ganz besondere Magie.

Auch mediterrane Pasta-Gerichte bekom-
men damit im Hand-umdrehen eine herrlich
aromatische Wirze.

Inspirationen fir die Durban Roti Fillung

Curry Poulet, Kokosnuss Fiillung

Linsen mit Curry & Gemisemix

Kichererbsen mit Tomaten-Curry Sauce
Spinat-Fetakdse Fillung

Gebratene Halloumi mit Karotten in Sour Cream.

Oder ein feines, rassiges Durban Curry. Rezept folgt
in Kiirze.

% En Guetal.

Die Butter schmelzen.

Nun den Teig ausrollen, mit Butter bepinseln und
wieder verkneten. Dann in 12 Portionen teilen.

Jede Portion zu einer Kugel kneten und anschliessend
mit Wallholz in eine runde Form auswallen.

Eine beschichtete Bratpfanne erhitzen, dann jeder Roti

auf beiden Seiten ca. 1 — 2 min backen. Der Roti blght
sich in der Pfanne auf, und bildet Blasen. Sobald er
leicht gebratene Flecken hat, ist er fertig.
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https://shop.ukuva.ch/shop/e-cape-treasures/rosemary-garlic-seasoning-wuerzige-liebe-fuer-lamm-gemuese/

