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Khichri
Dieses Reisgericht mit Mung dal, Zwiebeln, Gewürzen und 
Ghee wird in Indien seit Jahrtausenden zubereitet und reflek-
tiert viel von Geschichte und Charakter der vedischen Kultur.

Fantastische Kombination: Khichri, knuspriges Papadam, erfrischendes Joghurt und scharfes Pickle.

Um 1500 v. Chr. nahm die sogenannte Harappa-Kultur ein plötzliches 
Ende. Dieser Umstand wird in der Regel mit der Einwanderung der in-
dischen, Vedisch1 sprechenden Arier erklärt, die ab etwa 2000 mit ihren 
Pferden und ihren Kuh- oder Schafherden aus Zentralasien nach Nord-
westindien vordrangen. Sie läuteten die sogenannte vedische Periode in 
der Geschichte Indiens ein, die bis ins 3. Jahrhundert v. Chr. andauerte 
und in der sich viele Dinge ausformulierten, welche die hinduistische Kul-
tur bis heute prägen.2 Die vedische Kultur entwickelte sich in der Punjab-
Region (zu der geografisch auch Haryana, Teile von Himachal Pradesh 
und die pakistanische Provinz Punjab gehören) und strahlte von dort mit 
der Zeit in die Ganges-Ebene aus.
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Allgemein nimmt man an, dass Verände-
rungen in der Umwelt die Arier zur Migration 
veranlassten. Wie kämpferisch dieser Übergang 
im Tal des Indus vonstatten ging, ist umstrit-
ten. Sicher ist, dass die Arier sich die sesshafte 
Lebensweise der Harappa-Kultur allmählich zu 
eigen machten. Sie siedelten allerdings nicht 
mehr in Städten, sondern zogen kleine Dorf-
gemeinschaften vor.3 

Die leichtere Verfügbarkeit von Nahrungs-
mitteln aller Art im nördlichen Indien muss 
für die Arier eine entscheidende Rolle gespielt 
haben. In einem Gebet aus dem Yajurveda4 

Gerste gehört neben Ein-
korn und Emmer zu den 
ersten vom Menschen gezielt 
angebauten Getreidearten 
und lässt sich im Vorderen 
Orient bis 15’000 v. Chr. 
zurückdatieren. Gerste 
war das wichtigste Ge-
treide der vedischen Zeit. 
Sie wurde gemahlen und 
zu Broten oder Kuchen 
verarbeitet, mit Wasser 
zu einem Brei verkocht, 
geröstet, fermentiert … 
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geht es praktisch nur ums Essen: «Dank diesem 
Opfer sollen für mich gedeihen: Milch, Säfte, 
Ghee, Honig, Essen und Trinken an meinem 
täglichen Tisch, Pflügen, Regen, Eroberung, 
Sieg, Reichtum und Reichtümer. Dank die-
sem Opfer sollen für mich gedeihen: einfaches 
Essen, Freiheit von Hunger, Reis, Gerste, Se-
sam, Kidneybohnen, Wicken, Weizen, Linsen, 
Hirsen, Kleine Hirse und Wilder Reis. Dank 
diesem Opfer sollen für mich gedeihen: Bäu-
me und Pflanzen – solche, die auf dem Acker 
wachsen, und solche, die auf unbeackertem 
Land gedeihen.»5

Seit mehr als dreitausend 
Jahren dasselbe Bild: Ein 
Bauer treibt zwei kast-
rierte Ochsen über sein 
Feld, die einen leichten 
Holzpflug ziehen.
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Aus den wilden Reitern, die sich von Fleisch und Milch ernährten, 
wurden also geschickte Bauern und Gärtner. Dabei entwickelten die Arier 
ein landwirtschaftliches Muster der Nahrungsmittelproduktion, das bis 
heute seine Gültigkeit hat.6 Die Felder wurden mit leichten Holzpflügen7 

umgegraben, die von je zwei kastrierten Ochsen gezogen wurden. Wasser 
wurde über Kanäle auf die Äcker geleitet oder mit Hilfe von Rädern aus 
Brunnen gezogen. Man sammelte Kuhmist ein, um die Feuerstellen in 
der Küche damit zu beheizen – und man benutzte Gülle als Düngemittel. 
Auch entwickelte man diverse Methoden, um Insekten oder Pilze von 
den Pflanzen fernzuhalten.

Ursprünglich eine Kultur von Fleischessern
Im Zentrum der Ernährung standen Getreide (zunächst vor allem 

Gerste, später auch Weizen und Reis) und Hülsenfrüchte, die man zer-
kleinerte und zu Broten und Kuchen verarbeitete oder zu Brei verkoch-
te. In den Gärten wuchsen Amla, Baelfrucht, Bananen, Bittergurken, 
Blattgemüse, Datteln, Gurken, Granatäpfel, Jackfrüchte, Jujube, Kokos-
nüsse, Kürbisse, Lotus, Mangos, Radieschen, Rettiche, Wasserkastanie, 
Zitrusfrüchte und Zwiebeln.8 In den höheren Lagen wurden auch Äp-
fel, Aprikosen, Pflaumen, Pinienkerne, Pistazien, Trauben und Walnüsse 
kultiviert.9

Als Aromastoffe kamen Asant, Gewürznelken, Kardamom, Korian-
der, Kreuzkümmel, Kurkuma, schwarzer und Langer Pfeffer, Muskat 
und Zimt zum Einsatz. Wobei der Gebrauch dieser Gewürze illustriert, 
dass die Arier Handelsbeziehungen mit weit entfernten Regionen unter-
hielten, haben all diese Gewürze (außer dem Pfeffer) doch ihre Heimat 
jenseits des nördlichen Indiens.10 Die Speisen wurden mit Honig oder 
Zucker aus Zuckerrohr gesüßt.11 Zum Braten verwendete man Sesam-, 
Lein- oder Senföl12, vor allem aber Ghee. 

Die vedischen Arier kamen aus einer Kultur von Karnivoren. Indem 
sie zunehmend Gärtner wurden, dürften sie ihren Fleischkonsum etwas 

Die Kuh spielte schon in der vedischen 
Kultur eine zentrale Rolle – längst 
nicht nur als Lieferantin von Milch.
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reduziert haben. Die Schriften lassen jedoch keinen Zweifel daran auf-
kommen, dass diese frühesten Hindus Fleisch in erheblichen Mengen 
konsumierten. In den Veden werden rund zweihundertfünfzig Tiere er-
wähnt, fünfzig davon wurden geopfert und also auch gegessen – Zucht-
tiere ebenso wie Wildtiere. Auch Hunde, Nashörner, Schildkröten, Alli-
gatoren, Leguane, Leoparden, Igel und Stachelschweine standen auf dem 
Speiseplan.13 Desgleichen wurden Schweine vertilgt14, ja, König Yudhist-
hira soll zehntausend Brahmanen mit dem Fleisch von Schweinen und 
Hirschen gefüttert haben.15 Höchstwahrscheinlich wurden auch Kühe 
geopfert und verzehrt.16

Die Kuh war von zentraler Bedeutung in der vedischen Kultur, wenn-
gleich auch Büffel und Ziege gemolken wurden. Bereits in den frühen 
Schriften wird die Kuh ein Segen und eine Quelle endloser Fülle ge-
nannt.17 Und nur schon in der Rigveda18 wird sie siebenhundert Mal 
erwähnt, so oft wie Indra (damals eine der höchsten Gottheiten). Mit sei-
nem massiven Konsum von Milch unterscheidet sich Südasien von Süd-
ostasien oder China, wo Milch und Milchprodukte eine untergeordnete 
Rolle spielen.19 Milch wurde einfach so getrunken, aber auch mit diversen 
Mitteln zur Gerinnung gebracht, etwa mit der Rinde des Malabar-Lack-
baums oder mit Jujube.20 Laut Rigveda wurden drei Sorten von Jujube 
(Ziziphus zizyphus) kultiviert.21 Die Chinesische Dattel stammt ursprüng-
lich aus Nordchina und wird heute weltweit angebaut, auch im Mittel-
meerraum. Die Pflanze bringt kleine, ovale Früchte hervor, die frisch ess-
bar sind, meist jedoch in getrockneter (und entsteinter) Form auf den 
Markt kommen.

Ein besonders wertvoller Stoff: Ghee
Aus dem Joghurt stellte man Butter her und diese klärte man zu 

Ghee, das auch ohne Kühlung mehrere Monate lang haltbar war. Ohne 
Übertreibung kann man diese geklärte Butter als das wertvollste Nah-
rungsmittel der vedischen Kultur ansehen. Es hat auch heute noch eine 

Milch und Milchprodukte spielen auch 
bei hinduistischen Hochzeitsritualen eine 
zentrale Rolle, wie hier in Bangalore.
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absolute Sonderstellung in der indischen Küche. Kochen mit Ghee und 
Kochen ohne Ghee können als zwei grundsätzlich verschiedene Arten des 
Kochens angesehen werden, was mit der reinigenden Kraft dieses Fettes 
zu tun hat.22 Was für eine besondere, göttliche Substanz Ghee ist, wird 
auch in der Rigveda an verschiedenen Stellen beschworen – etwa, wenn 
es da heißt: «O Seelenführerin! Erhalte den Geist in uns, verlängere doch 
ja unsere Zeit zum Leben! Lass uns des Anblicks der Sonne froh werden! 
Stärke du deinen Leib mit Schmelzbutter!»23 Das Kochen mit Ghee wird 
als ein ritueller Akt angesehen und auch wer bei Tisch einen Teller mit 
Reis vor sich hat, wird, als reinigende Maßnahme, erst ein paar Tropfen 
Ghee darübergeben.24

Zentrale Rolle in Ritualen
Ghee ist nichts anderes als Butterschmalz, ein reines Fett, das aus 

Butter gewonnen wird, der man Wasser, Eiweiß und Zucker entzieht. 
Es eignet sich, im Unterschied zu Butter, auch zum Frittieren und Bra-
ten. Früher war Butterschmalz auch in Europa weit verbreitet, heute 
wird es in den Küchen erstaunlicherweise nur noch selten verwendet. 
Die Herstellung ist einfach. Butter wird vorsichtig erhitzt und etwa 30 
Minuten lang flüssig gehalten, aber nicht gebräunt. Dabei verdunstet 
das Wasser, setzt sich das geronnene Eiweiß im Schaum und am Boden 
ab. Der Schaum wird abgeschöpft, die Butter abgegossen (oder ge-
filtert). Für siebenhundert Gramm Butterschmalz braucht es etwa ein 
Kilogramm Butter.

Auch indisches Ghee wird nach einem ähnlichen Verfahren herge-
stellt. Der große Unterschied liegt bei der Butter. In Europa wird Butter 
meist aus der Sahne hergestellt, die sich auf der Oberfläche der Milch 
ansammelt. In Indien aber wird die Butter aus Milch gewonnen, die mit 
Joghurtkulturen versetzt wurde und zu fermentieren begonnen hat (aber 
noch nicht gänzlich durchgesäuert ist).

Ghee spielt bis heute auch in diversen Ritualen eine zentrale Rolle, 
ebenso Milch und Butter. Man durfte den Göttern nur gekochte Nah-
rungsmittel opfern.25 Frisch gemolkene Milch wurde indes als ein gekoch-
tes Nahrungsmittel angesehen, glaubte man doch, Indra habe sie bereits 
im Euter (oder im Magen) der Kuh erwärmt.26 Eine besondere Bedeu-
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tung spielen Kühe auch in der Geschichte des 
Gottes Krishna, der unter Kuhhirten aufwächst.

In den alten Texten (etwa den Upanisha-
den27) werden immer wieder große Kuhherden 
erwähnt und zum Beispiel als Belohnung aus-
gesetzt. In der Brihadaranyaka Upanishade 
etwa, die um 700 v. Chr. entstanden ist, bietet 
Kaiser Janaka dem Weisen Yajnavalkya als Dank 
für seine spirituelle Belehrung immer wieder 
«eintausend Kühe und einen Bullen von der 
Größe eines Elefanten» an.28

Das kann man wohl durchaus als einen Hin-
weis auf den Reichtum der vedischen Farmer 

Krishna und Gefolge stehen 
vor einer bunten Kuhherde. 
Die dunklen Wolken im 
Hintergrund deuten an, dass 
Regen ansteht. Gouache aus 
Udaipur, 18. Jahrhundert, 
Chandigarh Government 
Museum and Art Gallery.
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lesen. Das Mahabharata ist neben dem Ramayana wohl das bekannteste 
indische Epos. Es wurde zwischen 400 v. Chr. und 400 n. Chr. niederge-
schrieben, beruht aber auf älteren Traditionen. Die Handlung beschreibt 
den Kampf zwischen zwei verwandte Königsfamilien, den Kauravas und 
den Pandavas. An einer Stelle wird auch ein Bankett beschrieben, das ein 
König Dasaratha gibt und das bei aller Überzeichnung doch eine Vor-
stellung von dem gibt, was in vedischer Zeit wohl in besseren Familien so 
aufgetischt wurde: «Es wurden verteilt: Zuckerrohr, Süßigkeiten aller Art, 
Honig, gemahlene Gerste, Wein und andere erlesene Getränke, heißer Reis 
in Bergen, Milch, ein Eintopf, weitere Speisen, die alle sechs Geschmacks-
richtungen vereinten, sowie unzählige andere Gerichte mit Süßigkeiten 
aus Palmzucker […] Die Männer erblickten unzählige Gerichte aus Ham-
melfleisch, Schweinefleisch, Wild und anderem Fleisch, das in Fruchtsäf-
ten gekocht und in Butter gebraten worden war, wobei Nelken, Kümmel 
und Linsen sanft mit geköchelt wurden. Tausende von Gefäßen waren mit 
gewürztem Reis gefüllt und mit Blumen und Fahnen geschmückt […] 
Von den Bäumen tropfte Honig, und die Seen waren mit dem funkelnden 
Wein Maireya gefüllt. An den Ufern lagen Speisen aus Wild, aus Hühnern 
und Pfauen. Hunderte und Tausende von Gerichten wurden bereitge-
stellt, und unzählige Gefäße, gefüllt mit Joghurt, vermischt mit Kümmel, 
Ingwer und anderen duftenden Gewürzen, wurden serviert.»29

Komplexe Speisegesetze zementieren soziale Hierarchien 
Dieser allgemeine Wohlstand führte allerdings auch zu einem beträcht-

lichen Wachstum der Bevölkerung, zu Auseinandersetzungen und Span-
nungen zwischen den verschiedenen Ethnien (Arier, noch übrige Harap-
pas, Stammeskulturen und so fort). Um die Stabilität der Gemeinschaft 
und die erfolgreiche Bewirtschaftung des Landes zu sichern, entwarfen 
die Arier ein System der sozialen Organisation, das man bis heute unter 
dem Namen Kastensystem kennt und das jedem Menschen seinen festen 
Platz in der kulturellen Hierarchie zuweist.30 Die Hauptkasten, die sich al-
lerdings in zahllose Unterkasten aufgliedern, sind (von oben nach unten) 
die Brahmanen (die Priester und anderen Ausleger heiliger Schriften), die 
Kshatriyas (Krieger, Fürsten, höhere Beamte), die Vaishyas (Kaufleute, 
Grundbesitzer) und die Shudras (Handwerker, Bauern, Arbeiter).
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Das System drückt sich auch in einer Reihe von komplexen Speise-
gesetzen aus, die den Kontakt zwischen den einzelnen Kasten regeln und 
Hierarchien zementieren. So darf niemand Essen zu sich nehmen, das 
vom Mitglied einer tieferen Kaste zubereitet wurde, gelten solche Spei-
sen doch als unrein. Jeder darf Nahrung von einem Brahmanen anneh-
men, Brahmanen aber dürfen nur in den Mund nehmen, was Mitglieder 
ihrer eigenen Kaste gekocht haben. Deshalb werden viele Restaurants von 
Brahmanen geführt. Doch auch da ist nicht alles möglich. Beim Besuch 
eines Restaurants in Udupi etwa wollte ich mir Speisereste einpacken las-
sen, eine in Indien durchaus übliche Praxis. Der Brahmane, der mich be-
diente, weigerte sich indes. Speisen einzupacken, die ich als Kastenloser 
bereits berührt hatte, wären für ihn einer Verschmutzung gleichgekom-
men – er brachte mir also ein Stück Zeitungspapier …

Unreines Essen kann allerdings dadurch ‹gereinigt› werden, dass man 
Ghee (manchmal auch Butter oder Joghurt) darüber gibt. Diese und wei-
tere Regeln, etwa wer in einem Haushalt mit wem essen darf, leben bis 
heute fort und führen zum Beispiel dazu, dass man manchmal als Gast 
zwar von der Hausherrin bedient wird, sie aber nicht mit einem zu Tisch 
sitzt.31 Lizzie Collingham fasst die Situation so zusammen: «Wann ein 
Hindu isst, was er isst und mit wem er speist, ist eine aussagekräftige Dar-
stellung seines Ranges in der natürlichen, familiären, moralischen und 
sozialen Ordnung.»32

Auch die Unterteilung des Essens in Kaccha- und Pukka-Speisen nahm 
in der vedischen Zeit ihren Anfang. Wer Kaccha-Speisen außerhalb der ei-
genen vier Wände isst, läuft Gefahr, sich zu ‹verschmutzen›. Zu den Kac-
cha-Speisen zählen etwa Reis, Dhal oder gebratene Brote. Keine Gefahr 
besteht hingegen bei Pukka-Speisen, die in Ghee frittiert wurden oder 
aus gerösteten Körnern gemacht sind.33 Das Kaccha-Pukka-Gesetz erklärt, 
warum auf den Straßen Indiens so viele frittierte Speisen angeboten wer-
den – oder aber Snacks aus gepufftem Reis wie etwa im Fall von Bhelpuri.

Neben Ghee spielte noch ein weiterer Stoff eine zentrale Rolle in der 
vedischen Kultur: eine halluzinogene Substanz namens Soma.34 Sie wird 
in der Rigveda viele hundert Mal erwähnt, den Göttern geopfert, von 
Priestern und Gläubigen in allen möglichen Verbindungen eingenommen. 
In Hymne 10, 119 etwa geht es nur um diese eine Substanz: «Ich möchte 
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Kuh und Pferd verschenken – ich merke, dass ich Soma getrunken habe. 
[…] An Größe überrage ich Himmel und Erde – ich merke, dass ich Soma 
getrunken habe. […] Ich will die Erde hier oder dorthin schubsen – ich 
merke, dass ich Soma getrunken habe.»35 Die Pflanze wird als ein gelbes 
Kraut mit langen Stängeln beschrieben und wuchs in den Bergen. Sie wur-
de gepresst und der austretende Saft gefiltert.36 Im Verlauf der Jahrhunder-
te wurde Soma immer rarer und nach 800 v. Chr. wird es gar nicht mehr 
erwähnt.37 Manche Autoren vermuten, dass die Not, einen Ersatz für diese 
bewusstseinserweiternde Droge zu finden, zur Entwicklung von Praktiken 
wie Yoga, Atemkontrolle, Fasten oder Meditation geführt habe.38

Eine der ältesten Speisen des Subkontinents
Zu den Speisen, die in den frühesten Texten erwähnt werden, gehören 

Apupa (ein in Ghee frittierter Keks aus Gerste und Honig, das heutige 
Malpua), Odana (ein Porridge aus Gerste und Milch), Karambha (ein 
Brei aus Reis und Joghurt), Vataka (die heutigen Vadas), Kshira (Milch-
reis, das heutige Kheer oder Payasam) und Khichri – ein Eintopf aus 
Reis, Mung dal und Gewürzen.39 Khichri (oder Khichdi) dürfte zu den 
ältesten Speisen gehören, die bis heute in jeder Küche des Subkontinents 
regelmäßig zubereitet werden. Der vegetarische Eintopf war eine belieb-
te Fastenspeise der Kaiser Akbar und Jahangir. Reisende wie Ibn Battu-
ta, Abdur Razzak, Francisco Pelsaert oder Akanasy Nikhitin erwähnen 
Khichri als Abendessen der arbeitenden Bevölkerung.40 Und auch heute 
ist es als leicht verdauliche Speise in aller Munde. Entsprechend vielfältig 
sind die Rezepte und regionalen Variationen. 

Je nach Küche und Tradition kann Khichri eher trocken oder aber 
breiig ausfallen – ich gebe hier ein einfaches Grundrezept für eine mittel-
mäßig feuchte Version wieder, die in etwa die Konsistenz eines Risottos 
haben sollte. Statt Mung dal kommen gelegentlich auch Masoor dal (rote 
Linsen) oder andere Leguminosen zum Einsatz. Manche Köche bereiten 
das Khichri mit allerlei Gemüse zu (Erbsen, Karotten, Kartoffeln, Blu-
menkohl), geben Tomaten bei, peppen mit Ingwer, Curryblättern oder 
Nigella auf. Ich halte mich eher zurück und verwende nur Aromastoffe, 
die bereits in vedischer Zeit in Indien in Gebrauch waren – mit der mäch-
tigen Ausnahme von einem Chili, den ich meinem Khichri gönne.
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Even when sitting down to a meal, a few drops of 
ghee will first be sprinkled on the rice as a purificato-
ry measure.» Achaya: Op. cit. 2002. S. 79.
25  Sen: Op. cit. Kapitel The Age of Ritual.
26  Achaya: Op. cit. 1998. S. 35.
27  Die Upanischaden sind eine Sammlung philo-
sophisch-religiöser Schriften und der jüngste Teil der 
vier Veden.
28  Robert Ernest Hume: The Thirteen Principal 
Upanishads. London: Oxford University Press, 1921. 
S. 128.
29  In freier Übersetzung zitiert nach Sen: 
Op. cit. S. 108.
30  O’Brian: Op. cit. Kapitel Punjab and Haryana. 
31  Bei Einladungen in mittelständischen Haushalten 
fällt auf, dass man sich oft erst stundenlang bei Bier 
oder Wein unterhält. Das Essen steht dann schon auf 
dem Tisch und wird immer kälter, der Koch ist meist 
schon lange weg. Erst kurz vor Mitternacht macht 
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man sich endlich über die Leckereien her. Danach 
spürt man, dass man sich jetzt verabschieden sollte. 
Das beobachtet auch O‘Brian und führt es auf die 
Speisegesetze zurück: «These ancient habits linger 
on in modern India: if you are invited to a meal in an 
Indian home, you might find that the convivial part of 
the visit takes place prior to the meal; once the food 
is served, all attention is focused on eating and little 
conversation ensues.» O’Brian: Op. cit. Kapitel Punjab 
and Haryana.
32  Wörtlich lautet das Zitat: «When he ate, what 
he ate and who he ate with was thus a significant 
statement of a Hindu’s position in the natural, moral, 
familial and social order.» Lizzie Collingham: Curry. 
A Tale of Cooks and Conquerors. London: Vintage 

(Penguin), 2006 [1. London: Chatto & Windus, 2005]. 
Kapitel Biryani: the Great Mughals.
33  Sen: Op. cit. Kapitel Food and Indian Doctors.
34  Ausführlich dazu Achaya: Op. cit. 1998. S. 38 (Box 
5).
35  Frei nach Geldner: Op. cit. S. 10, 113.
36  Achaya: Op. cit. 2002. S. 236.
37  Sen: Op. cit. Kapitel The Age of Ritual.
38  Sen: Op. cit. Kapitel The Age of Ritual.
39  Sen: Op. cit. Kapitel The Age of Ritual. Subhadra 
Sen Gupta: Let’s Go Time Travelling. Life in India 
Through the Ages. New Delhi: Puffin Books (Penguin 
Books), 2012. Kapitel The Indo-Aryans.
40  Achaya: Op. cit. 2002. S. 130.

FÜR 2 PERSONEN

2 TL 	 Ghee (20 g)
2 TL 	 Kreuzkümmel
1 	 getrocknete Chili, in Fetzen
1 	 stattliche Zwiebel (200 g),  

in feinen Streifen
100 g	 Basmatireis (oder ein ande-

rer Langkornreis)
100 g 	 Mung dal 
1/2 TL	 Asantpulver
1/2 TL 	 Kurkumapulver
1 TL 	 schwarzer Pfeffer, gemahlen
500 ml	 Wasser
1 TL	 Salz
~	 Salz zum Abschmecken

e TIPP VON RUMINA
Viele Rezepte waschen Reis und 
die Linsen, lassen sie Minuten oder 
auch Stunden in Wasser stehen. 
Dabei geht natürlich die Stärke ver-
loren, die an den polierten Körnern 
klebt. Bei diesem Rezept scheint 
mir diese Stärke aber sehr willkom-
men, soll mein Khichri doch eine 
weiche Konsistenz haben.

Ghee in einem schweren Topf er-
wärmen. Kreuzkümmel darin braten, bis 
es duftet. Chili zugeben, kurz anziehen 
lassen. Zwiebel beigeben und glasig 
dünsten. Reis und Mung dal beigeben, 
kurz warm werden lassen. Asant, Kur-
kuma, Pfeffer und Salz zustreuen, 500 ml 
Wasser angießen, kurz aufkochen lassen, 
Deckel aufsetzen, Hitze reduzieren, 15 
Minuten köcheln lassen, nicht umrühren. 
Feuer stoppen und 10 Minuten nach-
ziehen lassen. Mit Salz abschmecken. 
	 Ich serviere das Khichri gerne mit 
etwas Joghurt, in das ich ein paar kleine 
Stücke roter Zwiebel und etwas Salz 
gemischt habe. Außerdem gebe ich ein 
Pickle und ein knuspriges Papadam 
dazu. Das Khichri ist eine vollständige 
Mahlzeit, passt aber auch als Beilage 
zu Fleisch. Berühmt ist die unter den 
Muslimen von Hyderabad verbreitete 
Formel Khichri – Kheema – Khatta. Sie 
kombiniert Khichri mit gebratenem 
Hackfleisch (Kheema) und einem säuer-
lichen Chutney aus Sesam, Tamarinde, 
Koriandergrün und Pfefferminze.


