Indische Kochkunst

Papadum
Papad

Pappadums sind hauchdunne Fladenbrote aus Linsen- oder Kichererbsenmehl und werden am
besten durch Frittieren zubereitet. In der indischen und tamilischen Kiche werden dies
knusprigen Brote als Beilage oder Zwischenmahlzeit gereicht.

Herkunft: Indien
Kategorie: Zutaten, Getreide, Brotspeisen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 8 Portionen
640 g Kichererbsenmehl

1 TL Pfeffer schwarz

1 TL Kreuzkimmel gemahlen
Y TL Salz

1 Zehen(n) Knoblauch

250 ml Wasser

300 ml Ol

1 Prise Cayennepfeffer

Vorbereitung

Mehl (Kichererbsen- oder Linsenmehl) und die Gewulrze Kreuzkummel, Pfeffer und Salz grindlich
vermischen. Den Knoblauch sehr fein hacken und ebenfalls hinzugeben.

Zubereitung

Langsam Wasser hinzufugen, und rahren, bis sich ein fester Teig gebildet hat. Aus dem Teig etwa
walnussgroRe Stiicke formen und mit etwas Ol betrdufeln und sehr flach ausrollen. Zuletzt mit
einer Prise Cayennepfeffer bestreuen.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Papadams in das heiBe Ol geben und von jeder Seite fiir
eine Minute frittieren.
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