
Makhani-Soÿe

300 g passierte Tomaten 1 weiße Zwiebel 2 Knoblauchzehen
50 g Butter 150 ml Kokosmilch 300 ml Gemüsefond
100 ml trockener Weißwein 1 EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt
1 TL Kurkumapulver ½ TL Kreuzkümmelpulver ½ TL Korianderpulver
1 EL Ingwerpulver ½ TL Kümmelsaat 1 Prise scharfes Chilipulver
2 Msp. Nelkenpulver 1 Msp. Kardamompulver Pflanzenöl
Zucker Salz Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne in Öl und Butter anschwit-
zen. Lorbeerblatt hinzugeben und unter Rühren 3 Minuten leicht anbraten. Mit Tomatenmark
und Weißwein ablöschen. Alle Gewürze in einer kleinen Schüssel vermengen, in die Pfanne geben
und kurz mitbraten. Anschließend 300 ml Gemüsefond und die passierten Tomaten hinzugeben.
Das Ganze ca. 20 Minuten köcheln lassen.
Lorbeerblatt entfernen, dann die Sauce in einen Standmixer füllen und fein pürieren, anschlie-
ßend zurück in die Pfanne geben. Kokosmilch und Butter einrühren, kurz erhitzen und mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
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