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Harneet Baweja und seine Frau Devina Seth wuchsen in Kalkutta auf. Schon in
ihrer Kindheit spielte Essen eine wichtige Rolle, denn die Speisen wurden stets
nach alten, tradierten Familienrezepten zubereitet. 2014 zogen sie nach London

und erdffneten dort zusammen mit dem Chefkoch Nirmal Save ihr Restaurant
»Gunpowder«. Nirmal wuchs auf einem Bauernhof in der Ndhe von Mumbai auf,

wo ihm seine Mutter und GroBmutter das Kochen lehrten.

www.gunpowderlondon.com  Instagram: @gunpowder_london  Twitter: @gunpowder_Idn
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Die indische Kiiche kombiniert auf einzigartige Weise vielfaltige Kulturen
und jahrhundertealte Rezepte, die von Generation zu Generation weiter-
entwickelt wurden. Gemeinsam mit Chefkoch Nirmal Save haben meine Frau
Devina und ich diese kostbaren Klichengeheimnisse gesammelt, um sie den
Gasten unseres Restaurants Gunpowder servieren zu konnen. Fur dieses
Buch haben wir unsere Familienrezepte nun aufgeschrieben, damit wir sie
auch mit Ihnen teilen konnen.

UNSER LEBEN IN INDIEN

Wahrend meiner Kindheit und Jugend in Kalkutta umwehten mich stets die Aromen und
Diifte aus der heimischen Kiche und von den StraBensténden der Stadt. Nach der Schule
holten wir uns an einem Stand Pani Puri, einen beliebten Snack aus knusprig gebratenem
und mit Tamarinden-Chutney, Chaat Masala und Kartoffeln gefilltem Puri—ein wunderbar
stiBer und zugleich pikant-saurer Geschmack, den wir gemeinsam mit Familie und
Freunden genossen. Danach eilten wir nach Hause, wo Maas herrlich gewirzte Kaschmir-
Lammbkoteletts auf uns warteten. Sie zdhlen noch heute zu meinen Lieblingsspeisen. Das
Rezept stelle ich auf S. 104 vor.

Devina stammt ebenfalls aus Kalkutta. lhre Mutter und GrofBmutter kochten kostliche
Gerichte mit individueller Note. Devinas Ausbildung und Karriere hatte zwar nichts mit
Kochen zu tun, doch selbst mit einem Abschluss in Journalismus und einem Master der
Goldsmiths University of London dachte sie noch immer sehnsuchtsvoll an die Kiiche
Kalkuttas und an ihre Lieblingsspeise Kichdi— eine Mischung aus Reis und Linsen, die ihre
GroBmutter immer flr sie gekocht hatte.

Kalkutta ist ein kulturelles und intellektuelles Zentrum — auf den StraBBen zischen unabléssig
Ambassador-Taxis an den unzdhligen Menschen vorbei, die ihrem Alltag nachgehen,
wahrend die allseits beliebten StraBenverkdufer ihre kochend heiBen Kdostlichkeiten
anbieten. In der Stadt existiert eine unlberschaubare Anzahl an Marktstdnden und
Snackléden, wie beispielsweise in der Dacres Lane, wo meine Frau und ich oft stundenlang
jede nur erdenkliche Speise probiert haben: vom traditionellen bengalischen Ghugni
(getrocknete weif3e Erbsen mit Tamarinde, Chilis und Jaggery) bis zur bengalischen
Version des chinesischen Chow Mein, einer Abwandlung des Originals mit Kurkuma und
Héhnchen-Masala.

Nirmal stammt urspringlich von einem Bauernhof in Mumbai. Bereits mit zwdlf Jahren kochte
er gemeinsam mit seiner Mutter und GroBmutter regionale Gerichte und streng gehltete
Familienrezepte. Auf dem Hof war er stets von frischen Produkten umgeben. Er verbrachte
viel Zeit damit, auf die Jagd zu gehen, GemUse zu ernten und Sapodilla-Frichte von Baumen
zu pfliicken. Daraus erklart sich seine besondere Wertschétzung frischer Zutaten.

EINFUHRUNG
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UNSERE ANKUNFT IN LONDON

Devina undich zogen 2014 nach London. Mit ihrer lebendigen und vielseitigen Restaurant-
szene nahm uns die Stadt sofort gefangen. Uns fiel jedoch bald auf, dass die Englénder,
die doch so gerne Curry essen, eine Besonderheit der indischen Kiiche gar nicht kannten —
namlich die kunstvoll miteinander verwobenen Aromen von hausgemachten Speisen. Es
gab einfach kein entsprechendes Lokal in London.

Deshalb beschlossen wir, ein Restaurant zu eréffnen, dessen Speisekarte auf tradierten
Familienrezepten basiert, die wir bereits als Kinder von unseren Muttern gelernt hatten.
Mit diesen Gerichten, die wir seit unserem Umzug nach London schmerzlich vermissten,
sind wir aufgewachsen.

UNSER RESTAURANT

Unser Restaurant eréffneten wir 2015 in London, in einem ehemaligen Curry House. Wir
tauften das Lokal auf den Namen Gunpowder, nach der gleichnamigen Mischung aus
Hilsenfrichten und Gewtrzen, darunter Chili, Curryblatter und hing (Asant).

Die fur ihre Curry Houses berlhmte Brick Lane ist ganz in der Néhe — was flr ein
glicklicher Zufall! Doch es scheint, als ob die StraBBe ihre Seele verloren hatte. Wir wollten
etwas Neues und Frisches ausprobieren, um die sich stdndig wandelnden britischen
Currygerichte durch Experimentierlust und Familientradition neu zu beleben.

Wir freuen uns sehr, dass unsere 20 Platze sowohl mittags als auch abends stets belegt
sind. Manchmal warten Leute sogar vor der Tur auf einen freien Tisch! Das Gunpowder ist
fir uns die Kombination aus indischen Gewiirzaromen und dem Lachen von vergnlgten
Freunden, die sich gemeinsam die Gerichte unserer Kindheit schmecken lassen.

EINFUHRUNG
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AJOWAN

Ajowan wird fast ausschlieBlich

in Indien, vor allem in Gujarat,
verwendet. Die Samen, die
traditionell bei der Zubereitung
von Roti und Paratha (Fladenbrote)
zum Einsatz kommen, erinnern im
Geschmack an Thymian.

ASANT

Asantharz wird aus einer mit

dem Fenchel verwandten Pflanze
gewonnen und verstromt einen
unangenehmen Geruch, verleiht
Gerichten jedoch ein besonderes
Aroma. Asant dient als Alternative zu
Knoblauch und Zwiebeln.

BOCKSHORNKLEE

Sowohl die Blatter als auch die
Samen (Methi) des Bockshornklees
sind wichtige Zutaten der indischen
Klche. Sie verleihen Gerichten ein
subtiles Aroma, das an Lakritz und
Fenchel erinnert. Bockshornklee
spielt in der ayurvedischen
Medizin aufgrund seiner
verdauungsfordernden Wirkung
und seiner Antioxidantien eine
bedeutende Rolle.

BOONDI

Fur diese knusprigen Snacks wird
Kichererbsenmehl mit einigen
Gewlrzen vermengt, zu Kiigelchen
geformt und frittiert. Boondi ist eine
der Hauptzutaten fir Boondi-Raita
(Joghurt mit Kichererbsenballchen)
und andere Snacks.

CHAAT MASALA

Chaat ist ein Uberbegriff fur scharfe,
wirzig-siBe Knabbereien, bezieht
sich hier aber auf eine pikant-scharfe
Gewdirzmischung. lhr unverkennbares
Aroma verdankt sie dem Schwarzsalz.
Chaat Masala dient meist als
Salatwirze.
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CHANA MASALA

Diese GewUlrzmischung wird fir

das traditionelle Kichererbsencurry
eingesetzt. Jeder Haushalt hat sein
Spezialrezept, aber viele Mischungen
enthalten Asant, Muskatnuss,

Ingwer, Kardamom, Mangopulver,
Kreuzkiimmel, Fenchel, schwarzen
Pfeffer, Gewlrznelken, Chili, Zimt,
Lorbeerblatt und Bockshornklee.

CURRYBLATTER

Curryblatter sind aus der
sudindischen Kiche nicht
wegzudenken. Sie werden in der
Kliche Indiens und Stdostasiens

wie Lorbeerblatter in der westlichen
Kiiche eingesetzt. Die dunkelgriinen,
aromatischen Blatter stammen von
einem Baum aus der Familie der
Zitrusfrichte. Wenn man Curryblatter
in heiBem Ol anbrét, verstréomen sie
ein késtlich nussiges Aroma.

DEGGI MIRCH

Deggi Mirch ist ein indisches
Gewlrz, das milder als Chili-,

aber intensiver als Paprikapulver
schmeckt. Es ist, wie alle der hier
aufgefihrten Gewdlrze, in indischen
Lebensmittelgeschaften oder online
erhéltlich. Als einfachen Ersatz kann
man auch 2 EL Paprika- mit 1 EL
Chilipulver vermengen.

GARAM MASALA

Das Wort »Garam« bedeutet in der
ayurvedischen Medizin in etwa »den
Kérper erwarmend«. Obwohl die
Gewiirzmischung sich je nach Region
unterschiedlich zusammensetzt, ist
man doch Uberall davon Uberzeugt,
dass sich die Kérpertemperatur mit
Garam Masala erhdhen lasst.

GELBE MUNGBOHNEN

Dal aus gelben Mungbohnen
besteht aus den geschalten, flachen
Bohnenhélften, die schnell gar sind.

EINFUHRUNG
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GELBES CHILIPULVER

Im Gegensatz zu den feurigen roten
sind gelbe Chilis mild im Geschmack.
Sie werden meist verwendet, um
einen Farbakzent zu setzen und
Gerichte sanft zu aromatisieren.

Die gelbe Chilischote, aus der
dieses Pulver hergestellt wird, wird
Uberwiegend im Punjab und im
Stden von Kaschmir angebaut.

GETROCKNETE GRANATAPFELKERNE
Die auch Anardana genannten,
getrockneten Granatapfelkerne sind
in Indien so géngig wie im Westen
Rosinen oder Cranberrys. Die Samen
werden oft zu einem slB-sauren
Pulver zermahlen, mit dem man
Gerichte oder Gewlrzmischungen
aromatisiert.

GEWURZMISCHUNG »GUNPOWDER«
Gunpowder ist eine stdindische,
trockene Gewlrzmischung aus
gerosteten Linsen, Sesamsamen,
Curryblattern und weiteren
Gewdlrzen. Traditionell werden
damit Idlis (gedédmpfte Kiichlein
aus Urdbohnen), Reis oder Nudeln
gewdlrzt.

GHEE

Ghee ist die fur den indischen
Subkontinent typische geklarte
Butter. Urspriinglich wurde es aus
WasserbUffelmilch zubereitet, heute
stammt die Milch jedoch meist

von Kihen. Da Ghee langere Zeit
erhitzt wird, hat es einen nussigeren
Geschmack und eine dunklere Farbe
als normale geklarte Butter. Aufgrund
des héheren Rauchpunkts eignet es
sich besonders zum Braten.



GUARBOHNEN

Die Guarbohne ist eine wertvolle
Pflanze. Die Bauern in den
semiariden Regionen Rajasthans
pflanzen Guarbohnen nicht nur
als Nahrungsmittel an, sondern
auch als Bodenverbesserer. Die
Bohnen verleihen Gerichten einen
leicht bitteren Geschmack, der
hervorragend zu Uppigen Saucen
passt.

HORSEGRAM (PFERDEBOHNE)

Diese kleinen, flachen Linsen

z3hlen zu den eiweil3reichsten
Hulsenfrichten dieser Erde. Farblich
rangieren sie von Beigetdnen bis zu
dunklem Kaffeebraun. Urspriinglich
wurden Rennpferde mit diesen
Linsen gefittert.

JAGGERY

Jaggery ist ein unraffinierter Zucker
aus Zuckerrohr oder Palmsaft, der
eingekocht und zu Blécken geformt
wird.

KALPASI (PARMOTREMA PERLATUM)
Die im Englischen als »Black Stone
Flower« bezeichnete weiche Flechte
verleiht mit ihrer Schwarze einer
Reihe von Masalas den typisch
dunklen Farbton. Die holzig-erdige
Note entfaltet sich beim Kochen. Sie
ist eine haufige Zutat in der Kiiche
von Chettinad und zum Teil von
Hyderabad und Maharashtra.

KASCHMIR-CHILIS

Aufgrund ihrer roten Farbe und der
milden Scharfe werden Kaschmir-
Chilis verwendet, um Speisen farblich
aufzuwerten und ihnen einen milden,
fruchtigen Geschmack zu verleihen.
lhr Schérfegrad dhnelt dem der
mexikanischen Poblano-Chilis.

KHUS
Der dunkelgrine Sirup wird aus den
Wurzeln des Khus-Grases (Vetiver-

SuBgras) hergestellt. Sein Aroma mit

Gras- und Holznoten wird oft mit
dem von Zitronengras verglichen.

MADRAS-CURRYPULVER

Diese aromatische, leicht scharfe
Gewlrzmischung ist typisch fur

die Region Madras. Sie enthalt

oft gerdsteten und gemahlenen
Koriander, Senf, Kurkuma, schwarze
Kichererbsen, Kreuzkimmel,
Bockshornklee, schwarzen Pfeffer,
Knoblauch, Fenchel und Salz.

MANGOPULVER
Dieses fruchtige Gewdrzpulver
(Amchoor) wird aus getrockneten,

unreifen griinen Mangos hergestellt.

Das zitronenartige Aroma erinnert
ein wenig an Sumach. Man
verwendet es auch, wenn frische
Mangos nicht erhéltlich sind.

Es ist in zahlreichen indischen
Gewdirzmischungen enthalten.

NAGA-CHILIS (BHUT JOLOKIA)

Die Naga-Chilischote zahlt zu den
scharfsten bekannten Chilischoten.
Bis 2011 galt sie laut dem Guinness-
Buch der Rekorde mit 1.382.118
Scoville-Einheiten gar als »scharfste
Chilischote der Welt«.

SCHWARZER KARDAMOM

Die Samen des schwarzen
Kardamoms sind groBer als die der
bekannteren griinen Sorte. Da sie
Uber offenem Feuer getrocknet
werden, besitzen sie ein rauchiges
Aroma.
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SCHWARZKUMMEL (NIGELLA)
Schwarzkiimmel gilt als eines der
altesten bekannten Gewdirze.
Die winzigen schwarzen Samen
schmecken etwas bitter und besitzen
ahnlich der Zwiebel eine leichte
Scharfe, Uberzeugen aber mit
weiteren subtilen Aromen.

SENFOL

Dieses Ol besitzt ein deutliches
Senfaroma und wird in Nord- und
Ostindien gerne zum Kochen
verwendet.

TAMARINDE

Der Tamarindenbaum gehdrt zur
groBBen Familie der Hilsenfrichtler.
Seine schotenartigen Frichte
enthalten Fruchtfleisch mit deutlich
stB-saurem Aroma.

URAD DAL

Urad Dal besteht aus geschalten,
halbierten Urdbohnen. Die
hellgelben Hulsenfriichte missen
eingeweicht werden und sind
aufgrund ihres nussigen Aromas
und der cremigen Konsistenz sehr
beliebt. Sie sind die Hauptzutat
von Pappadam (dinner Fladen
aus Linsenmehl) sowie von Idli
(geddmpfte Kiichlein aus Urad Dal
und Reis), Dosa (diinne, knusprige
Reis-Linsen-Pfannkuchen) und
Uttapam (Sauerteigpfannkuchen).

ZITWERWURZEL

Die auch als weil3e Kurkuma
bekannte Zitwerwurzel gehort
zur Familie der Ingwerpflanzen.
Traditionell verwendet man sie in
Pickles und Chutneys.
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KLEINE GERICHTE

Als ich ein Kind war, hatte meine Mutter immer einen Snack im Kuhl-
schrank, den sie aber auch zu einer groBBeren Mahlzeit erweitern konnte.
Die folgenden Gerichte basieren auf diesen Snacks. Die Kichererbsen-
pfannkuchen (S. 17) sind das perfekte Beispiel: Man kann eine groBe
Menge Teig vorbereiten, dann einige zum Frihstick ausbacken und
den restlichen Teig kalt stellen, sodass man jederzeit einen Stapel heil3e
Pfannkuchen zaubern kann. Die Grinkohl-Mais-Kichlein (S. 18) sind
ebenfalls ein Klassiker. Wir essen sie daheim zum Fruhstlck, aber sie
eignen sich auch als Snack oder lassen sich mit Reis kombinieren bzw. in
einen vegetarischen Burger verwandeln.

Diese Speisen kann man auch als indische Tapas oder Mezze betrachten —
so servieren wir sie in unserem Restaurant. Lassen Sie sich die kleinen
Gerichte schmecken!
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FUR 4 PERSONEN

Die Parsen flohen zwischen dem 8. und 10. Jahrhundert n. Chr. aus
GroBpersien nach Sindh und Gujarat, um der Verfolgung durch die
Araber zu entgehen, die Persien erobert hatten. Als Folge dieser
Wanderungsbewegung wurde die lokale Kiiche von persischen Speisen
beeinflusst: Dieses Gericht ist sozusagen die indische Version von

Schakschuka (Eier in Tomatensauce).

1 | Sonnenblumen- oder Rapsdl zum Frittieren
4 Kartoffeln, geschalt und in Julienne-Streifen
geschnitten
Meersalz
2 EL Ghee
4 Tomaten, fein gehackt
Y2 TL schwarzer Pfeffer aus der Muhle
(nach Belieben)
Y2 TL Garam Masala (gekauft oder siehe
S. 161)
4 EL frisch gehacktes Koriandergriin
4 Bio-Eier GréfBe M
Brot zum Servieren

1 Das Ol in einer tiefen Pfanne bei hoher
Temperatur erhitzen, bis es sprudelt. Die
Kartoffelstreifen portionsweise (jeweils ca.
1 Handvoll) frittieren, bis sie knusprig und
goldgelb sind. Mit einem Schauml|éffel
herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit etwas Salz bestreuen
und beiseitestellen.

2 Das Ghee in einer groBen Pfanne mit
Deckel erhitzen. Tomaten, schwarzen Pfeffer,
Garam Masala und 1 Prise Salz zugeben und
10 Minuten schmoren, bis die Tomaten zu
einer dickflissigen Sauce eingekocht sind.
Die Kartoffeln zufligen und gut verteilen. Mit
einem Pfannenwender zu einer dicken Schicht
flach driicken.

3 Die Halfte des Koriandergriins unterheben.
4 kleine Nester aus der Kartoffelmasse bilden
und 1 Ei in jedes Nest schlagen. Die Eier

mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Deckel
auflegen.

4 Bei niedriger Temperatur 10 Minuten
backen, bis das Eiweil3 gar, das Eigelb aber
noch leicht flussig ist. Mit dem restlichen
Koriandergriin bestreuen und sofort mit Brot
servieren.

HINWEIS

Wer es etwas kaloriendrmer mdchte, frittiert die Streichholzkartoffeln nicht,
sondern vermengt sie mit 2 EL Ol und backt sie bei 200 °C 40 Minuten im
vorgeheizten Backofen, bis sie goldgelb sind.

L]
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KICHERERBSENPFANNKUCHEN

ERGIBT 12 STUCK

Dies ist eines der Frihstlicksgerichte meines Vaters, das er am liebsten jeden
Tag essen wiirde. Er kombiniert die Pfannkuchen gerne mit Koriandergrin,
roten Zwiebeln und grinen Chilis. Nirmal dagegen serviert sie mit
geriebener Kokosnuss. Doch man kann sie auch mit Honig betrdufeln und
Obst dazureichen oder als pikantes Gericht mit Spiegeleiern und einem der
Chutneys aus dem letzten Kapitel servieren (S. 184-186).

175 g Kichererbsenmehl

75 g Weizenmehl

50 g Speisestarke

1 EL brauner Zucker

Y2 TL Backpulver

Y2 TL Kurkumapulver

150 g Naturjoghurt

1 Prise Meersalz

4 EL frisch geriebene oder getrocknete
Kokosraspeln

1 daumengroBes Stick frischer Ingwer,
geschaélt und fein gehackt

1 griine Chilischote, fein gehackt

3-4 EL Butter oder Ol zum Backen

ZUM SERVIEREN (NACH BELIEBEN)
Spiegeleier
Tomaten-Koriander-Chutney (S. 186)

1 Beide Mehlsorten, Speisestarke, Zucker,
Backpulver und Kurkuma in einer groBBen
Schissel vermengen. Joghurt, Salz und

150 ml Wasser in einer weiteren Schissel
verquirlen. Zu den trockenen Zutaten geben
und zu einem glatten Teig verarbeiten, der
die Konsistenz von Creme double hat.

2 Kokosraspeln, Ingwer und Chili in
einer separaten Schiissel vermengen und
beiseitestellen.

3 Eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und 1-2 TL Butter zugeben.

1 Schopfloffel (2-3 EL) Teig ins heiBe

Ol geben und zum Verteilen die Pfanne
schwenken. Mit 1 guten Prise Kokosmischung
bestreuen und 2-3 Minuten backen, bis

sich auf der Oberflache Blasen bilden und

er sich vom Pfannenrand zurlickzieht. Den
Pfannkuchen wenden und 1 weitere Minute
backen, bis beide Seiten goldbraun sind.
Herausnehmen und warm halten. Die Schritte
wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist -
Uberschissige Pfannkuchen oder Teig kénnen
im Tiefklhler bis zu 6 Monate aufbewahrt
werden.

4 Warm mit Spiegeleiern und Tomaten-
Koriander-Chutney oder mit Topping nach
Wahl servieren.

KLEINE GERICHTE
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GRUNKOHL-MAIS-KUCHLEIN

ERGIBT CA. 12 KLEINE KUCHLEIN

Diese Art von Gericht gibt es in Indien z. B. in der Schulmensa. Als Kind
habe ich diese Kichlein geliebt. Eigentlich liebe ich sie noch immer und
esse sie gerne mit einem Klecks scharfen Senf. Auch Ketchup oder Raita
(ein Vorschlag von Nirmal) passen gut dazu.

2 EL Raps- oder Olivendl, plus etwas mehr
zum Braten

1 griine Chilischote, fein gehackt

1 EL frisch geriebener Ingwer

100 g Griinkohl, gewaschen, trocken getupft
und fein gehackt

100 g frische Maiskérner oder aus der Dose,
abgeseiht

Y2 TL gerduchertes Paprikapulver

Y2 TL Garam Masala (gekauft oder siehe
S.161)

Y4 TL Kreuzkimmelsamen

200 g Kartoffeln, gekocht, geschélt und grob
gerieben

80 g Panko-Paniermehl

4 EL frisch gehacktes Koriandergriin

Meersalz

ZUM SERVIEREN
Raita oder Chutney

1 Eine groBe Pfanne mit Antihaftbeschich-
tung bei hoher Temperatur erhitzen. Das Ol
zugeben und die Pfanne schwenken. Chili,
Ingwer und Griinkohl zufligen und 5 Minuten
braten, bis der Griinkohl zusammenfallt.

2 Mais und Gewdirze zugeben, vermengen
und weitere 2-3 Minuten braten. Dann
vom Herd nehmen. Kartoffeln, Panko

und Koriandergrin zufligen. Mit Salz
abschmecken und gut vermischen.
Beiseitestellen und abkihlen lassen.

3 Die Mischung in 12-15 golfballgroBe
Portionen teilen und mit den Handen zu
Kugeln rollen. Dann vorsichtig zu Kiichlein
flach drtcken.

4 Die Pfanne erneut bei hoher Temperatur
erhitzen und das restliche Ol zugeben.

Die Griinkohl-Mais-Kiichlein portionsweise
hineinlegen und von beiden Seiten goldgelb
braten. Auf einem mit Kiichenpapier
bedeckten Teller abtropfen lassen.

5 Heil3 mit Raita oder pikantem Chutney
servieren.

KLEINE GERICHTE
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» FRECHE REZEPTE MIT
EINER VIELZAHL VON
GESCHMACKSERLEBNISSEN,
DABEI IMMER AUTHEN-
TISCH UND EINFACH
NACHZUKOCHEN.«

Harper’s Bazaar
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www.arsvivendi.com

Die beriihmte Gewiirzmischung Gunpowder, in
der sich Chili, Curry und Asant auf betérende
Weise verbinden, ist der ideale Titel fiir diese
verflihrerische Sammlung von Rezepten.
Harneet Baweja, Devina Seth und Nirmal Save,
die Griinder des gleichnamigen renommierten
Londoner Restaurants, lassen uns in diesem
wunderbaren Band an ihrer Kindheit in Kalkutta
und Mumbai teilhaben: Das bunte Treiben und
die vielfaltigen Aromen ihrer Heimat werden in
diesen authentischen und dennoch aufregend
modernen Rezepten lebendig und geben uns
einen Einblick in die raffinierte Kiche indischer
Familien.
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