Paneer Butter Masala

Zutaten:

2 mittelgroBe Zwiebeln, 6 frische reife Tomaten, 1/2 TL Zimt
Pulver, 2 TL KreuzkUmmel, 8 Kapseln Kardamom (Kérner
von der Schale befreien), 6 Nelken, 2 Lorbeerblatter,

4 EL frische Korianderblatter,1 TL Chilipulver (je nach
Geschmack), Sonnenblumendl, 8 Cashew NuUsse,

250 g Paneer (indischer Frischkase aus Kuhmilch)

Salz/ Pfeffer

Zubereitung:

Paneerin ca. Tcm groBe Wurfel schneiden. In einer Pfanne etwas
Ol erhitzen und die Kasesticke darin von allen Seiten goldbraun
braten (Vorsicht: spritzt sehr!). Herausnehmen und beiseite stellen.

Tomaten und Zwiebeln grob hacken. Ol erhitzen. Kreuzkimmel,
Kardamonkorner, Nelken und Lorbeerblatter kurz darin résten, (sie
durfen aber nicht schwarz werden). Tomaten und Zwiebeln
dazugeben und gut anbraten. Zimt zugeben, etwas Wasser
dazugeben und geschlossen ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
AbkUhlen lassen, anschlieBend die Lorbeerblatter entfernen. Nun
die Sauce mit den Korianderblattern, zwei EBL Paneer und den
Cashew NuUssen glatt purieren.

Jetzt 250 ml Wasser Salz, Pfeffer und Chilipulver zugeben, bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten reduzieren lassen.

AnschlieBend die gebratene Paneer Wulrfeln zugeben und 5
Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen.



