Dal mit roten Linsen und Joghurt-Dip

Zutaten fiir das Dal (fiir 4 Personen):
- 300 g Rote Linsen

- 2 Mbhren

- 0,2 Knolle Sellerie

- 2 rote Zwiebeln

- 1 Stange Lauch

- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Stiick Ingwer

- 11 Gemisebriihe

- 250 ml Kokosmilch

- 1 EL (z.B. Jaipur-) Curry
- 1 EL Garam Masala

- 1 Zitrone

- 1 EL Ahornsirup

- 1 Bund Koriander

- 1 Chilischote

- Ahrornsirup

- Salz

- 2 EL gertstete Sesamkdrner
- 2 EL Schwarzkiimmel

- 1 Bund Koriander

- Olivendl

- 2 Limetten

Mohren, Sellerie und rote Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch sdubern, den weif3en und hellgriinen Teil
der Lange nach vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Chilischote putzen
und in feine Ringe schneiden. Zitrone auspressen.

Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. M6hren, Sellerie und Zwiebeln farblos darin anschwitzen. Rote Linsen dazugeben und
alles vermengen. Lauch, Ingwer und Knoblauch hinzufiigen und mit anschwitzen. Curry und Garam Masala hinzufiigen und
kurz anrdsten. Gemisebriihe angief3en, bis alle Zutaten knapp bedeckt sind, und 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen, bis die Fliissigkeit fast verkocht ist. Dann die Kokosmilch dazugeben, die Hitze etwas reduzieren und weitere 5 Minuten
kdcheln lassen. Mit Zitronensaft, Chili, Ahornsirup und Salz abschmecken.

Koriander waschen, trocknen, die Blatter von den Stielen zupfen und fiir die Garnitur beiseitestellen. Die Stiele in sehr kleine
Stiicke schneiden und zum Schluss zum Dal geben. Es sollte nicht zu diinnfliissig sein, sondern eine cremige Konsistenz
haben.

Zutaten fiir den Joghurt-Dip:
- 250 g Joghurt

- Zitronensaft

- Ahornsirup

- Olivendl

- Salz

Joghurt mit Salz, Zitronensaft und etwas Ahornsirup abschmecken. Olivendl hinzufiigen und leicht mit dem Joghurt verriihren.
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