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S unil Mann (40) wohnt in einer
grosszügigen Altbauwohnung
beim Kreuzplatz in Zürich-Hot-

tingen.EinembürgerlichenQuartier et-
was ab vom Schuss, wo «man» gerne
wohnt,gut isstund trinktund in spezia-
lisierten Quartierläden einkauft. Im-
merhin istdieBuslinie 31 eineArtNabel-
schnur zu seinem früheren Wohnquar-
tier, dem«Chreis Cheib»mit der noto-
risch verstopften Langstrasse, wo sich
Dönerbudenmit indischenoder thailän-
dischen Take Aways abwechseln, Bars
und Restaurants noch Lambada, Piran-
ha und Schweizerdegen heissen und
verstaubteBoutiquenNamenwieBonna
88 und Jonny Jeans tragen.
Es ist das Tummelfeld von Dealern,

Freiern, Drögelern, Go-go-Tänzerin-
nen, Prostituierten — und einem neuen
TypvongutgelauntenClubgängern,die

das Langstrassenquartier langsam für
sicherobernundmit angesagtenSzene-
lokalen aufwerten. SunilMann kennt es
so gut wie seine Westentasche. Es ist
auch das Wirkungsfeld seines Roman-
helden Vijay Kumar, des Detektivs und
Schnüfflers mit sozialem Gewissen, in-
dischstämmig wie der Autor selbst. Die
Figur ist eingriesgrämigerMitdreissiger,
der gerne indischen Whisky schlürft,
seine Empfindsamkeit mit Sarkasmus
tarntundvonseinerdominantenMama,
die ihnunterdieHaubebringenwill,be-
muttert wird.

Ein Krimiautor als Seiltänzer
zwischen zwei Kulturen
«Hat Vijay auch Züge von dir?», will
«Saisonküche»-Köchin JanineNeinin-
ger von dessen Schöpfer wissen, wäh-
rendsiedieZutaten fürdasChickenTik-

Indisch bevorzugt
SunilMann isst gerne indisch.Wie seinRomandetektivVijayKumar.Klar also,dass
derKrimiautor fürsMigros-Magazin einChickenTikkaMasalamit Pfiff zubereitet.

Gemäss Wikipedia kennt
man Chicken Tikka Masala
in Indien nicht. Es wurde in
England kreiert und ist dort
so etwas wie ein National-
gericht.

Das A und O der indischen
Küche sind die Gewürze. Beim

Anrösten entfalten sie ihr
volles, intensives Aroma.

Die Tomatensauce ist ein
Zugeständnis an englische
Essgewohnheiten. Den
Briten waren die marinierten
Hühnchenstücke aus dem
Ofen zu trocken.

«Saisonküche»-
Köchin Janine
Neininger wartet
darauf, dass sie
die Pouletstückchen
in die Sauce geben
kann. Für Sunil Mann
schmecken indische
Saucengerichte
aufgewärmt sogar
noch besser.
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kaauspackt.«Als ichbeschlossenhatte,
mich beim Schreiben auf Krimis festzu-
legen,war es naheliegend,meine eigene
Biografie als Vorlage zu nehmen. Ein-
fach, weil so eine Figur in der hiesigen
Krimiliteratur noch nicht besetzt war»,
sagt Sunil Mann in schönstem Bern-
deutsch. «Denn wie Vijay bin auch ich
ein Seiltänzer zwischen zwei Kulturen.
Zwar habe ich unter derWoche beimei-
nen Schweizer Pflegeeltern in Spiez BE
gelebt, aber an den Wochenenden war
ich immer bei meiner leiblichen Mutter
in ZweisimmenBE. Sie ist indisch durch
und durch. Da mein Vater früh verstor-
ben und sie berufstätig war, konnte sie
mich werktags nicht bei sich haben.
EineWeile waren die kulturellen Unter-
schiede zwischen meinen beiden Fami-
lienein richtigesMinenfeld.Dashat sich
abermitderZeitgelegt.» Indischkochen
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Aufgetischt
■Was haben Sie auf
Vorrat?
Prosecco, Chilis, Pasta
und Reis.
■Wie oft kochen Sie pro
Woche?
Vier- bis fünfmal, meistens
abends. Manchmal nur
etwas Kleines, manchmal
etwas Aufwendigeres.
■ Kochen ist für Sie…
… Entspannung. Ich koche
sehr gerne. Für mich eine
andere Art, kreativ zu sein.
■Was würden Sie nie
essen?
Ich würde zumindest alles
probieren.
■Mit wemwürden Sie
gerne mal essen gehen?
Mit der ehemaligen
Bundesrätin Ruth Dreifuss.
Sie ist eine engagierte und
sympathische Frau, die eine
intelligente Politik gemacht
hat. Ausserdem ist sie
witzig und schlagfertig.
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Jetzt an Ihrem Kiosk für Fr. 4.90 oder
unter www.saison.ch im Jahresabonnement,
12 Ausgaben für nur Fr. 39.–

Chicken TikkaMasala

ZUTATEN
4Pouletbrüstchen à ca. 120 g,
30 g Ingwer, 1 Zwiebel, 2 EL
Butter, 2 ELKreuzkümmel*,
2 ELGaramMasala*,½TLge-
mahlener Koriander, 1Messer-
spitze Kardamom, 1 Zimtstan-
ge, 400 g gehackte geschälte
Tomaten aus derDose, 180 g Jo-
ghurt nature, 2 ELRahm, 1 Prise
Zucker, Salz, 3 EL Zitronensaft,
1 BundKoriander

Marinade:
20 g Ingwer, 4 Knoblauch-
zehen,½TL Cayennepfeffer,
1 Messerspitze Zimt, je 1 TL ge-
mahlener Kreuzkümmel* und
Koriander, 2 TL GaramMasala*,
¼ TL Kurkuma, 1 EL Zitronen-
saft, 180 g Joghurt nature

ZUBEREITUNG
1. Für die Marinade Ingwer und Knoblauch in Stücke
schneiden. Mit den restlichen Zutaten in einen Cutter
geben und zu einer feinen Paste pürieren. Poulet-
brüstchen in ca. 2 cm grosseWürfel schneiden.
Mit der Marinade mischen. Mindestens 2 Stunden
marinieren.
2. Backofen auf 220 °C vorheizen. Mariniertes Poulet
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. In der
oberen Ofenhälfte ca. 12 Minuten braten. Ingwer fein
reiben, Zwiebel in feine Scheiben schneiden und in
Butter andünsten. Kreuzkümmel, GaramMasala, Kori-
ander, Kardamom und Zimt beigeben, mitdünsten,
bis es gut riecht. Tomaten beigeben und ca. 10 Minu-
ten bei kleiner Hitze köcheln lassen. Joghurt und
Rahm beigeben. Mit Zucker, Salz und Zitronensaft ab-
schmecken. Poulet in die Sauce geben und 5 Minuten
ziehen lassen. Koriander hacken und beigeben. Dazu
passen Basmatireis und Naan (indisches Fladenbrot).

Hauptgericht
für 4 Personen
Zubereitung
ca. 40 Minuten
+ mind. 2 Stun-
den marinieren
Pro Person
ca. 31 g Eiweiss,
18 g Fett,
16 g Kohlen-
hydrate,
1450 kJ/350 kcal

Jetzt an Ihrem Kiosk für Fr. 4.90 oder 
unter www.saison.ch im Jahresabonnement, 
12 Ausgaben für nur Fr. 39.–

hat Sunil Mann von seiner leiblichen
Mutter gelernt. In seiner Küche findet
sicheineganzeBatterieanGewürzen.Sie
müssen geröstet werden, um ihr Aroma
zu entfalten.Mittlerweile entströmt der
BratpfanneeinherrlicherDuftnachIng-
wer,Zwiebeln,Kreuzkümmel,Koriander,
Kardamom,ZimtundGaramMasala.Die
Mischung ist die Basis für die sämige
Sauce, in die bald die Pouletstückchen
tauchenwerden.
Abervorerstbrutzelnsienoch imOfen

und saugen dieMarinade in sich auf. Ihr
Aromabaddürfensieerst amSchlussder
Kochzeitnehmen.DerpassionierteHob-
bykoch ist sehrangetanvomZitronensaft
inNeiningersRezept.DieSäuregibtdem
Gericht eine frischeKomponente.

Raclette oderDal
als letztesMahl?
WennSunilMannnichtalsFlugbegleiter
unterwegs ist, schreibt er zu Hause an
seinen Büchern. ZehnMonate hat er für
«Uferwechsel», seinen jüngsten Krimi,
gebraucht. Seinen 50-Prozent-Bröt-
chenjob bei der Swiss hat er blockweise
organisiert, sodass er jeweils ein paar
Wochen lang ohne Unterbruch am Text
sitzen kann. Gegen fünf Uhr abends hat
auch ein Schriftsteller seinen wohl-
verdienten Feierabend. Sunil Mann
entspanntsich jeweils inderKüche.«Ich
koche sehr häufig indisch. Die Rezepte
sindmir sogeläufig,dass ich sie ausdem
Effeff undohneKochbuchbeherrsche.»
Ob er denn ein Schweizer Leibgericht

habe,will JanineNeiningerwissen,wäh-
rend sie frischenKoriander auf das Tik-
ka gibt. «Raclette», kommt es wie aus
der Pistole geschossen. Sunil Mann hat
zwei kulinarische Identitäten.Müsste er
sich eine Henkersmahlzeit wünschen,
somüssteer sichschwerenHerzenszwi-
schen Raclette und Dal, dem indischen
Linsengericht,entscheiden.DasChicken
Tikka hingegen kann er jetzt geniessen,
ohne um sein Leben zu bangen.

Text: DoraHorvath
Bilder: MirjamGraf

www.sunilmann.ch
* Die markierten Zutaten erhalten Sie in Delikatessgeschäften.


