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Currys sind nicht einfach hillisch

r ) scharf, sondern ein himmlisches

Zusammenspiel der Diifte und

Aromen von Gewiirzen und ilhren

F \ vielfiltigen Wirkungen.
ebens

Dhal - Indisches Linsencurry:
Rezept auf Seite 26.
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Curryduft aus der indischen Kiiche

Die beiden wichtigsten Pfeiler des gastronomischen Eng-
lands kommen aus Indien: Curry und Tee. Inzwischen gibt es
nicht nur in «Bangla Towny in der Gegend von Brick Lane
unzdhlige indische Restaurants, sondern auch in jeder High
Street.

Friher waren diese kaum mehr als ein «Auffangbecken»
nach dem Pub, heute jedoch gibt es von der Curry-
Pizza bis «New Indian» alles, was das Herz begehrt und
der Gaumen verkraften kann. Geflihrt werden die meisten
«indischen» Restaurants allerdings von Pakistani aus Bangla-
desh. Und da diese sehr gern scharf essen und kochen,
glauben viele, dass indisches Essen ohne Feuerwehr eine zu
riskante Sache sei. Dass dem keineswegs so ist, zeigen die
Currygerichte aus dem Restaurant «La Porte des Indes.

Zu den Rezepten: Nach Miglichkeit werden an einer indischen Tafel verschie-
dene Gerichre serviert. Die Rezepre sind fiir 2, 3 oder 4 Portionen berechnet und
kimnen beliebig kombiniert werden. Die Migros fiihrt regional in grisseren
Filialen ein breites Cuvry-Sortiment, Ansonsten sind die Zutaten. wie z.B. echtes
Ghee (Butterschmalz) oder Tandori-Masala. nur in indischen Spezialgeschéfien
erhaltlich

LAssI

Lassi, siiss oder gesalzen,
gilt seit Tausenden von
Jahren in Indien als das
gesiindeste aller Getrinke.
Pro Person bendtigt man

1 Becher Joghurt, 1 Msp.
Salz oder 1 TL Zucker
sowie 2,5 dl eiskaltes Was-
ser. Je nach Geschmack gibt
man noch frische Minze-
blitter und fein zerstossene
Kreuzkiimmelsamen dazu.
Wichtig ist es, alle Zutaten
schaumig aufzuschlagen.
Lassi ist das beste Miceel,
um das Feuer eines scharfen
Currys zu mildern.

PAPPADUMS
MIT CHUTNEY

Servieren Sie als Einstim-
mung nach Packungsanlei-
tung zubereitete Pappadums
mit verschiedenen Pickles
und Chutneys.

Pappadiums und qer Packung.
Saducen. Pickles und Chutneys von
Patak’s erbalten Sie in griisseren
Migrosfilialen,
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MANGoO LAssi
Joghurt-Mango Drink

Fiir 2 Gliser

I Mango

I Joghurt nature 180 g
Zucker

ein paar Spritzer Limettensaft

Mango schilen und in Sciicke
schneiden. Zusammen mit
dem Joghurt piirieren. Nach
Belieben siissen. Mit reichlich
zerstossenem Eis und Limet-
tensaft verriihren.

Tipp: Crushed Ice (zerstossenes
Eis) kann miihelos selbst herge-
stellt werden, indem man wenig
Wasser in ein Backblech fiillt
und dieses im Gefrierfach
gefrieren lasst. Die diinne
Eisscheibe ldsst sich leicht
zerstossen. Ohne Crushed lce ist
der Drink zu dickflissig und
muss mit Wasser verdiinnt
werden.

Pro Glas ca. 4 g Eiweiss,
2 g Fetr. 16 g Koblenhydyate,
400 kJ/100 keal
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CURRY

Auch wenn es auf unseren Gewlirzgldsern
so steht: Curry ist kein Gewdrz, sondern
vielmehr der Begriff fiir eine Zubereitungs-
art, Curry leitet sich vom Hindu-Wort «ka-
ri» (Sauce) ab, das die englischen Kolonial-
herren ihrer Zunge entsprechend umge-
formt haben.

LITTLE BOMBAY IN LONDON
Im Stadtteil Southall im Nord-
westen Londons taucht man in
indische Geschaftigkeit ein:
Turbane, Saris, lange Barte, Sitar-
klange, Plakate fiir indische Filme
und die Redaktionen der «India
Times» und des «Weekly Punjabi
Newspaper». Herrliche Gewtrz-
diifte stromen aus den Laden, und
tiberall werden wundersame
Friichte und Gemiise angeboten.

4
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Gewiirzkompositionen

Currys bestehen nicht etwa aus dem Pulver
einer gemahlenen «Currypflanze», sondern
aus verschiedenen Zutaten, die genau auf-
einander abgestimmt sind.Im Norden Indiens
bestimmen Garam Masala oder andere aro-
matische Masala (Gewirzmischungen) die
Geschmacksgrundlage. Zwischen drei und

dreissig Gewlirze werden in einer sorgfdltig
ausgewdhiten Kombination fiir jedes einzel-
ne Currygericht verwendet. Rahm oder
Quark machen die Sauce dick und ge-
schmeidig. Im Stden zieht man dinnere und
schirfere Saucen vor. Allgemein gilt — und
nicht nur in Indien: je heisser das Klima, desto
schérfer die Speisen.

Die am meisten verwendeten Zutaten
sind Koriander; Minze, Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer, kombiniert mit Chili fiir die
Schirfe und Turmeric (Kurkuma) fur die Far-
be. Dazu kommen Gewlirze wie Senfkorner,
Kreuzkiimmel, Zimt, Gewdrznelken, Fenchel-
samen, Kardamom, Muskatnuss und Stern-
anis, und bei vielen Gerichten liefert Kokos-
nussmilch die Sauce.

Curryzubereitung

Ein wichtiger Teil bei der Curry-Herstellung
ist das Zerkleinern der einzelnen Gewrze.
Auch heutzutage ist dazu ein Mbrser die
beste Lésung, denn frische Gewirze haben
meist mehr Geschmack als getrocknete oder
gar solche in Pulverform. Gute Geschmacks-
triger sind auch Currypasten. Ein Curry-
gericht entsteht nicht, indem man etwas
Currypulver Uber das fertige Gericht streut.
Die Gewlrze missen zu Beginn des Koch-
prozesses in wenig Fett wahrend zwei bis
drei Minuten gerdstet werden, damit sie den
vollen Geruch und Geschmack entfalten
koénnen.

AuUs DEM
TANDOORI=-OFEN

Der Tandoori-Ofen sieht wie
eine grosse Vase aus, ist aber
im Boden versenkt oder mit
einer Schicht Mortel isoliert.
Auf dem flachen Boden des
tonernen Ofens brennt ein
Holzfeuer, welches die Sei-
tenwinde sehr stark erhitzt.
Zum oberen Rand hin ver-
mindert sich die Temperatur
etwas. Vorzugsweise Lamm
und Huhn werden mit einer
Tandoori-Gewiirzmischung
eingerieben und an lange
Spiesse gesteckt, Naan und
andere indische Fladenbrote
hingegen direkt an den
Ofenwinden gegart. .

TANDOORI=-CHICKEN
Tandoori-Poulet

1 kg Pouletstiicke (Brust
und Schenkel) waschen und
kleine Einschnitte in die
Haut machen. Mit Zitro-
nensaft bepinseln und

15 Minuten marinieren.
250 g Joghurt mit je

2 TL Garam Masala, ge-
riebenem Ingwer, gepress-
tem Knoblauch und

1/2 TL Chilipulver mischen.
Leicht salzen. Poulet mit
der Paste einreiben und
nochmals 15 Minuten mari-
nieren lassen. Auf dem Grill
oder im Backofen unter
hiufigem Bepinseln mit Ol
ca. 20—30 Minuten garen.

Auch fiir Lammkoteletts
geeignet.

Ganzes Gericht ca. 203 g Eiweiss,
116 g Fett, 33 g Koblenhydrate,
8300 £J/1980 kcal

TANDOORI=-PRAWNS

Tandoori-Krevetten

12 rohe ganze Tiger Prawns
schilen, Kopf dran lassen,
Schwanzstiicke schilen. Darm
unter laufendem Wasser
entfernen. 1 EL fein
gehackter Ingwer mit 1 ge-
pressten Knoblauchzehe,

1 TL Kurkuma-Pulver,
1-2 TL Paprikapulver und
1/5 d1 Ol mischen. Leicht
salzen. Prawns 2 Stunden
marinieren. Ca. 10 Minuten
grillieren.

Ganzes Gericht ca. 83 g Eiweiss,
58 g Fett, 21 g Koblenbydrare,
3900 £J/930 keal

Schneller geht es mit der fer-
tigen Tandoori-Wiirzmischung
von Patak. Nach Packungs-
anleitung anriihren. Fleisch/
Krevetten einreiben, | Stunde
marinieren. Grillieren oder im
Backofen braten.



Zu Tandoori-Fleischge-
richten, aber auch zu Sa-
mosa (Teigtaschen), Naan
Bread und Pappadums
werden diverse kalte
Saucen gereicht.

MINZSAUCE

Minze- und Koriander-
blitter, | griine Chilischote
und 1 Knoblauchzehe sehr
fein wiegen. Mit cowas Zi-
tronensaft zu einer feinen
Paste verrithren. Mit 1 Be-
cher Joghurt nature mi-
schen, mit Salz und Zucker
abschmecken, Kalt servieren,

TOMATENSAUCE

Ein paar Tomaten wiirfeln.
Mit einigen Scheiben fri-

schem Ingwer, 1 roten
gewlirfelten Peperoni und
I kleinen gehackten roten
Chili-Schote in geniigend
Wasser eine halbe Scunde
weich kochen. Piirieren. Mit
halb so viel Zucker wie
Tomaten, wenig fein gehack-
ter Zwiebel und Sultaninen,
je ciner Prise Paprika- und
Kreuzkiimmelpulver sowie
etwas Essig rund eine halbe
Stunde dicklich einkochen,
Mit Salz abschmecken. Kale
servieren.

MANGOSAUCE

Eine reife Mango schiilen, in
grosse Wiirtel schneiden, In
einer Pfanne mit Wasser
bedecken, 1 kleines Stiick
Zimt, 1 Nelke, 1 Kardo-
momkapsel und cine Prise
Kurkumapulver dazugeben.
/: Stunde kécheln lassen.
Gewiirze entfernen, plirieren.
Mirt halb so viel Zucker wie
Mango und 1 Prise Salz
einkochen. Kalt servieren.

CHICKEN TIKKA
MAsAaLA

Poulethrust Tikka Masala
Fiir 3—4 Portionen

500 g Pouletbrust

nach Tandoori-Art zubereitet
(siche Seite 24)

| nussgrosses Stiick
frischer Ingwer

oder 1—2 TL Ingwerpulver
4 Knoblauchzehen

30 g Ghee oder Brarhutter
1-2 TL Kreuzkiimmel-Samen
I TL Kurkuma-Pulver

1-2 TL Garam Masala

1-2 TL Koriander-Pulver
180 g Joghurt nature

30 g Vollrahm

100 g Paneer-Kase oder
Hiittenkase

frische Korianderblatter

REGIONENKUCHE J

[ Poulerstiicke mit Tandoori-
Mischung einreiben und in
der Pfanne bracten oder gril-
lieren. Beiseite scellen.

? Ingwer und Knoblauch
sehr fein hacken. Ghee oder
Bratbutter erwirmen. Kiim-
mel. Ingwer, Knoblauch und
restliche Gewlirze ganz kurz
anziehen lassen. Joghurt
dazugeben, Wihrend einer
Viertelstunde kocheln lassen.
Nach Bedarf etwas Wasser
beifigen. Rahm, Kiise und
die gebratenen, zerkleinercen
Tandoori-Hiihnersciicke
dazugeben, Aufkochen lassen.
Zulerze einige Koriander-
blitter darunter mischen.
Ganzes Gericht cal 145 ¢ Eiwerss,
8o g Fert. 75 g Koblenhydrate,

6700 £]/1600 kel
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ROGANGHOSH

Lammcurry Roganghosh
Fiir 53-4 Portionen

500 g Lammfleisch
(Schulter, Ragofit oder Huft)
20 g Ghee oder Bratbutter
2 Knoblauchzehen

I Stiick frische Ingwerwurzel
250 g Tomaten

500 g Zwiebeln

| EL Ghee oder Bratbhutter
| Zimtstange oder

1/, TL Zimtpulver

/=1 TL Chili-Pulver

| TL Koriander-Puiver

| TL Garam Masala

Salz

2-3 di Wasser

frischer Koriander fiir die
Garnitur

SAISON-KUCHE 11/2000

I Lammfleisch wiirfeln und
portionenweise in heissem
Fett anbraten. Beiseite
stellen. Knoblauch und
Ingwer fein hacken. Tomaten
wiirfeln. Zwiebeln in Schei-
ben schneiden. Ghee oder
Bratbutter erhitzen. Zwie-
beln und Zimt goldbraun
anbraten. Alle restlichen
Gewiirze dazugeben und kurz
mitdiinsten. Lammwiirfel
und Tomaten dazugeben. Mit
Wasser abléschen und mit
Salz abschmecken. Auf klei-
nem Feuer 30—40 Minuten
kocheln. Mit gehackten
Korianderblittern garnieren.
Ganzes Gericht ca. 145 g Efweiss.

39 g Ferr. 58 g Kohlenbydrate.

4400 kJ/ 1050 keal

Raita

Joghurtsance
Fiir 1 Beilagenportion

| Joghurt nature 180 ¢

/=1 TL Kreuzkiimmel-Pulver
/=1 TL Salz

'r-1 TL Paprika-Pulver
Gurken-, Zwiebel- und
Tomatenwiirfel nach Belieben

Joghurt mit den Gewiirzen
verrithren. Gemiisewiirfel
sorgfiltig darunter mischen.

Raita hat denselben Effekt
wie Lassi: Es wirkt «gaumen-
kiihlend» bei scharfem Curry-
genuss.

Ganze Portion ca. 9 g Edweiss.
5 g Fert, 15 g Koblenbydyate.
600 &/ 140 keal

Rezept von Seite 22:

DHAL

Linsencurry
Fiir 3—4 Portionen

100 g gelbe Linsen

100 g rote Linsen oder
insgesamt 200 g grifne Linsen
100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 kleine Tomaten

I/ dl Ol

I TL Kreuzkiimmel-Samen

I TL Kurkuma-Pulver

I Msp. bis '/2 TL Chili-Pulver
Chilischoten fiir die Garnitur

I Linsen in ca. 3—4 dl Wasser
weichkochen.

2 Zwiebeln und Knoblauch
fein hacken. Tomaten wiir-
feln. Ol erhitzen. Knoblauch
und Kiimmel leicht anbraten.
Zwiebeln, Tomaten und
Gewiirze beifiigen und
mitdiinsten. Linsen ebenfalls
beigeben. 10-15 Minuten
kocheln lassen. Nach Bedarf
etwas Wasser hinzufiigen.
Mit Chilischoten garnieren.
Ganzes Gericht ca. 53 g Eiweiss,

56 g Fett, 124 g Koblenhydrate.
5100 &J/1220 kal




MEERESFRUCHTE=-
CURRY

Fiir 3—4 Portionen

150 g Krevetten

150 g Miesmuscheln
mit Schale

100 g Jakobs-Muschein
100 g Calamares-Ringe

SAUCE:

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1-2 TL rote Chilipaste
(indische Currypaste hot) oder
1 TL Sambal olek

I TL Currypulver

2 EL Sonnenblumenal
2 dl Kokosnussmilch
Salz

| Zwiebeln und Knoblauch
fein hacken. Zusammen mit
Chilipaste und Currypulver
im warmen Ol andiinsten.
Kokosnussmilch dazugeben,
leicht salzen. Ca. eine halbe
Stunde kicheln lassen.

2 In der Zwischenzeit
Meeresfriichte vorbereiten.
Krevetten kopfen, schilen,
und unter fliessendem Was-
ser abspiilen. Die Mies-
muscheln mit einer Biirste
reinigen und den Bart ent-
fernen (getffnete Muscheln
wegwerfen). Jakobsmuscheln
und Calamares-Ringe ab-
spiilen. Zum Curry geben
und auf kleinem Feuer ca.
10 Minuten fertig kochen.
Wichtig: Miesmuscheln, die
sich beim Kochen nicht ge-
offnet haben, herausnehmen
und wegwerfen!

Nach Belieben mit
Krabbenscheren erginzen.

Ganzes Gericht ca. 79 g Eiwelss.,
59 g Ferr. 38 g Koblenbydyate.
4200 kJ/ 1000 kcal

BoMBAY ALOO
Kartoffel-Curry

Fiir 4 Portionen

| kg kleine Kartoffeln
Jestkochend (Racletrekarioffeln)
5-6 EL Sonnenblumenal

I TL Kurkuma-Pulver

12 TL Kreuzkiimmel-Samen
2 TL Chilipulver

I TL Chaat Masala, Garam
Masala oder Madyas Curry
etwas frischer Koriander
Salz

REGIONENKUCHE J‘ﬂg

I Kartoffeln mit der Schale
auf dem Siebeinsatz knapp
weich kochen. Abkiihlen
lassen und in mundgerechte
Stiicke schneiden.

2 1n einer Bratpfanne das Ol
erhitzen und die Kartoffeln
goldbraun braten. Gewiirze
und gehackten Koriander
dazugeben, leicht salzen.
Gut vermischen und heiss
servieren.

Tipp: Wer es schirfer mag,
verdoppelt die Gewiirzmenge.

Ganzes Gericht ca. 2.4 g Eiweiss.
70 g Fert. 195 ¢ Koblenhydyate.
6300 kJ/1500 keal
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COORGY
MusHRooM CURRY

Pilzcurry
Fiir 2 Portionen

300 g Champignons

oder andere Pilze

100 g Zwiebeln

30-50 g frischer Koriander
| kleine griine Chili-Schote
1 EL OI

schwarzer Pfeffer genmablen
1-2 TL Garam-Masala

ca. 2 dl Wasser

Salz

I Die Pilze reinigen, unten
frisch anschneiden und
vierteln. Kurz in kochen-
dem Wasser blanchieren.

2 Zwiebeln und Koriander
fein hacken. Chilischote in
feine Streifen schneiden.
Zwiebeln, Chili und Ko-
riander in etwas Ol anzie-
hen. Die restlichen Gewiirze
dazugeben und kurz mit-
diinsten. Mit Wasser ab-
l6schen. Auskiihlen und im
Cutter piirieren. Die Pilze
dazugeben. Nochmals auf-
kochen und mit Salz ab-
schmecken.

Ganzes Gericht ca. 18 g Eiweiss.,
17 ¢ Fert. 38 ¢ Koblenbydrare.
1600 kJ/380 kcal
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KEesAaR1 PuLao

Gewiirzter Basmatireis

Fiir 3—4 Portionen

3—4 gehackte Zwiebeln und
je 1 Msp. Zimt und Karda-
mom sowie | Lorbeerblatt
in 1 EL Ghee oder Brat-
butter andiinsten. 250 g
Basmati-Reis dazugeben,
gut vermischen. 6 dl heisses
Wasser, 1 Msp. Safran und
etwas Salz dazugeben.

Ca. 20 Minuten auf kleinster
Stufe kischeln. Wenn nétig,
etwas Wasser nachgiessen.
Ganze Portion ca. 18 g Eiweiss,

13 g Ferr. 200 g Koblenhydrate.
4000 £J/ 1000 keal

KokosNuss-REIs
Reis mir Kokosflocken

Fiir 2-3 Portionen

50 g Wildreis und 100 g
Basmati-Reis in 1 bzw.

2 dl Wasser separat kochen
(ohne Salz). 100 g Kokos-
flocken in 30 g Bratbutter
leicht rosten. Reis, 1-2 EL
Sultaninen und 1-2 EL
gehackte Cashew-Niisse
beiftigen. Unter Rithren
erwirmen. Mit wenig
Zucker und Salz ab-
schmecken.

Ganze Portion ca, 20 g Eiweiss,

67 g Fert. 130 g Koblenbydrate.
5000 £J/1200 kal

POULET ROUGE
Rotes Pouletcurry

Fiir 3—4 Portionen

6 Pouletschnitzel

nach Tandoori-Art zubereiter
(siehe-Seite 24)

| Zwiebel

4 Knoblauchzehen

I Stiick frische Ingwerwurzel
30 g Bratbutter

50 g Tomatenpiiree

3 EL Joghurt nature

2 EL indische Curry-Gewiirz-
paste Tandoori von Patak's

| Becher Doppelrahm 180 ¢
'/ TL Garam Masala

Salz

-1 dl Wasser

1 Pouletschnitzel mit
Tandoori-Wiirzmischung
marinieren und anbraten.

2 Zwicebel und Knoblauch
fein hacken. Ingwer fein
reiben. Zwiebel in Bratbutter
anbraten, Ingwer, Knoblauch
und Tomatenpiiree dazu-
geben. 7 Minuten bei kleiner
Hicze unter stdndigem
Rithren diinsten. Joghurt und
Tandoori-Gewiirzpaste und
Wasser nach Bedarf hinzu-
fiigen. Etwas kocheln lassen.
Doppelrahm dazugeben,
aufkochen und nochmals
etwas kocheln lassen. Poulet
in Stiicke schneiden. Zusam-
men mit Garam-Masala dazu-
geben. Leicht salzen. Weitere
10 Minuten kécheln lassen.
Ganze Portion ca. 119 g Efweiss,

117 g Fert. 2.4 ¢ Koblenbydrare.
6750 &J/1610 kcal
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1) Naan-Teig wird von
Hand flach gedriickt
und nach Beligben
mit weiteren Zutaten

NAAN BREAD
Indisches Brot

Fiir 4—6 Portionen

500 g Weissmehl

| Ei 2) Der Fladen wird
Salz auf einen dicken,

] dl Milch

zusammengefalteten
feuchten Lappen
gelegt und an die
Wand des Tandoori-
Ofens gedriickt.

2-3 dl Wasser

{ Mehl in eine Schiissel
geben. Ei, Salz und Milch
dazugiessen. So viel Wasser
beifiigen, bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. 1-2
Stunden ruhen lassen. Gut
durchkneten. Portionenweise
flach driicken. 2 Minuten
im Tandoori-Ofen oder ca.
10—15 Minuten bei 250 °C
im Backofen backen.

3) Nach kurzer Zeit
wirft der Teig Blasen
und wird goldbraun.

4) Mit einem langen
Stab wird das Naan-
Bread von der

Viari (Ofenwand entfernt.
artanien:

Die folgenden Zutaten kimnen

iiber die Fladen gestreut und

mitgebacken werden:

o gehackter Knoblauch,

o gehackte Zwiebeln,

o gemischte Kriuter, z.B.
Koriander oder Minze,

o gehackte Niisse oder getrock-
nete Friichte,

o Tomatenwiirfel,

o Sesamsamen oder Schwarz-
kiimmel.

5) Und vor dem
Servieren mit wenig
Ol bepinselt.

6) Ein indischer
Koch mit seiner
Naan-Auswahl.

. ) , Naan Bread, original vom Inder.
In Indien benutzt man das Ganze Portion ca. 6o g Eiweiss,

Naan Bread wie einen Liffel. 76 & Feit, 360 g Koblenhydrate
7700 kJ/ 1740 keal

Schneller geht es mit den

fixfertigen Naans von Patak’s,

die Sie nur noch 4 Minuten im

Backofen aufbacken miissen.

Dazu schmecken die Saucen
von S. 25 sowie das Raita
von S. 26 sehr gut.

La Porte des Indes —
Indische Kiiche mit dem gewissen Unterschied

«La Porte des Indes» liegt in einer un-
scheinbaren = Seitenstrasse gleich hinter
Marble Arch in London. Doch kaum hat man
die Schwelle Uberschritten, schlagen einem
nicht nur geheimnisvoll-fremdldndische Ge-
rliche entgegen, sondern man wird auch
optisch fast erschlagen: livrierte Kellner und
Uppige Blumenarrangements, riesige Palmen
und ein |2 Meter hoher Wasserfall, eine ge-
schwungene Marmortreppe und lichtdurch-
flutete Glaskuppeln. Kein Wunder; frither
war dies mal ein Tanzpalast!

Heute ist das «Tor nach Indien» sicher
eines der schénsten indischen Restaurants in
London. Aber auch die Speisekarte Uber-
rascht: Neben Original-Gerichten aus ver-
schiedenen Regionen Indiens kann man hier
exklusiv die franzésisch-kreolisch beeinfluss-
te Kiiche Pondichérys entdecken. In diesem

Ort, der bis 1954 eine franzdsische Kolonie
war, verbrachten Kichenchef Mehernosh
Mody und seine Frau Sherin mehrere Mo-
nate, um Rezepte zu sammeln und die
Gerichte an Ort zu studieren.

So verwundert es nicht, dass «La Porte
des Indes» schon Auszeichnungen als «Bes-
tes Indisches Restaurant Grossbritanniens»
erhalten hat.

La Porte des Indes

32 Bryanston Street, London WIH 7AE
Tel: 0044 20 7224 0055

Fax 0044 20 7224 | 144

Internet: www.la-porte-des-indes.com
Das Restaurant ist tdglich mittags und
abends gedffnet, ausser Samstag Mittag.
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