Steinbeifler-Masala mit Roti

Fiir 2 Personen

300 g Steinbeifler 100 g feine Kokosraspeln 100 g Vollkornmehl

150 ml dickfliissige Kokosmilch 25 ml Tamarindensaft 50 g Ingwer

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL Curryblétter, gerieben
1 EL Garam-Masala Sesamol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Fisch waschen, trocken tupfen, leicht salzen und in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden.
Fiir das Masala Malu den Ingwer schilen und fein raspeln. Die Zwiebel abziehen und in feine
Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen, grob zerkleinern und mit der Zwiebel in etwas
Sesamdl anschwitzen. Das Garam-Masala mit dem Ingwer einriithren und langsam anbraten
lassen. Die gemahlenen Curryblétter dazugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun
den Fisch dazu geben und bei geringer Hitze leicht anbraten. Anschliefend das Ganze mit der
Kokosmilch und dem Tamarindensaft abléschen und kurz aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren
und das Fisch-Curry circa acht Minuten gar ziehen lassen. Fiir die Roti die Kokosraspeln mit dem
Mehl, 200 Millilitern Wasser und einer Prise Salz verkneten, bis ein formbarer Teig entsteht. Den
Teig in walnussgrofie Kugeln formen, zu dicken Talern driicken und in etwas Sesamél goldbraun
ausbacken. Das Fischmasala mit den Roti auf Tellern anrichten.
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