Feierliche Herrlichkeit: Lammkutteln mit Bockshornklee, Zimtkassie und zweierlei Kardamom.

Methi korma

Im Verlauf der zweistiindigen Kochzeit verbinden sich der
typische Duft der Kutteln vom Lamm und das trocken-erdige
Parfum des Bockshornklees zu einem wohligen Aroma.

Methi korma gehort fest zum Repertoire jenes iiberaus reichen Festessens
(Wazwan), fir das die muslimische Kiiche von Kaschmir beriihmt ist.
Auch spezialisierte Restaurants bieten es in der Regel an. Rezepte hin-
gegen findet man kaum. Das hat zweifellos damit zu tun, dass Kutteln
heute einfach nicht sehr beliebt sind — auch die weniger dicken Exemplare
von Lamm oder Ziege nicht, die hier verwendet werden. Korma ist eine
gingige Bezeichnung fiir Schmorgerichte aller Art, die meist ziemlich
feucht sind. Methi heifit auf Marathi «Bockshornklee» und bezeichnet
hauptsichlich die Samen (eigentlich Friichte) von Trigonella foenum-
graecum, die getrocknet in ganz Indien eine zentrale Rolle spielen — und
namentlich britischen Currypulvern ihr typisches Aroma verleihen. Methi
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heifdt aber auch das Kraut des Schmetterlingsbliitlers, das frisch als Ge-
miise, getrocknet als Gewlirz verwendet wird.

Obwohl der Name des Gerichts also kein bestimmtes Fleischstiick an-
spricht, wird Methi korma in Kaschmir doch immer mit Kutteln gekocht.
Es kommt als eine Art dicke Sauce auf den Tisch, in der kleine, nur gut
einen Quadratzentimeter messende Kuttelstiicke schwimmen. Die Sauce
besteht aus vielen Zwiebeln und diversen Gewiirzen, wobei das blumige
Aroma der Zimtkassie und die rauchig-eukalyptischen Tone des Schwar-
zen Kardamoms die Hauptrolle spielen. Der Bockshornklee tritt in der
Gestalt nahezu schwarzer Fiden in Erscheinung und verleiht dem Meth:
korma eine krautige Note, die jedoch nicht so stark ist, wie es der Name
erwarten lassen wiirde — in den Kormas zumindest nicht, die in den Res-
taurants aufgetischt werden. Die Farbe der Sauce wird vom leuchtend-ro-
ten Kaschmir-Chili bestimmt, der grofiziigig beigegeben wird.

Ohne eine siuerliche Komponente, ohne die Kraft von Wein oder
Tomaten und ohne liebliche Bindemittel wie Sahne, Kokos, Niisse oder
Joghurt kommt die Speise aromatisch in einem eher diinnen Kostiim da-
her. Die meisten Restaurants machen das wett, indem sie schr viel Salz
und entweder viel Senfol oder Ghee einrithren. Das hier vorgeschlagene
Rezept geht einen bekommlicheren Weg. Der getrocknete Klee hat kein
sehr starkes Aroma. Man muss also sehr viel davon beigeben, wenn man
will, dass das Gericht seinem Namen Ehre macht.

Kutteln vom Lamm oder von der Ziege werden in der Regel vor dem
Verkauf weniger lang gekocht als der Pansen vom Rind. Sie sind des-
halb ziemlich hart und verstrémen meist noch einen starken Duft. Zu
Beginn der Kochzeit stehen das typische Kuttelaroma und das trocken-
erdige Parfum des Krauts wie zwei Fremde im olfaktorischen Raum tiber
dem Topf. Im Verlauf der Stunden aber nihern sie sich einander an und
verbinden sich schliellich zu einem sehr wohligen Geruch. Beim Kochen
von Methi korma erlebt man also die Transformation von etwas Stinken-
dem in etwas Duftendes, einen Ur-Prozess der Kiichenkunst. Dabei wird
man sich auch bewusst, dass es oft nur Nuancen sind, die uns das eine als
Gestank, das andere aber als Wohlgeruch wahrnehmen lassen. Je nach
Ausgangsmaterial bestehen jedoch gute Chancen, dass die Kutteln vom
Lamm sich auch nach zwei Stunden auf dem Herd olfaktorisch treu blei-
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Das Restaurant Mughal Darbar ist eine Institution in
Srinagar. Es befindet sich im ersten Stock eines Ge-
baudes an der Residency Road. Im Parterre bietet sich
ein zweites Restaurant mit identischem Namen an.

Die zwei Tavernen sind sich feindlich gesinnt. Jede be-
hauptet von sich, das wahre Restaurant Mughal Darbar
zu sein und warnt die Kunden mit groBen Schildern
davor, aus Versehen bei der Konkurrenz zu landen.

Die Winde des oberen Lokals sind mit Malereien
verziert sind, die groBe Momente in der Geschichte
von Kaschmir illustrieren. Auf der Karte stehen lauter
Wazwan-Spezialititen wie Rogan josh oder Tabak maaz.
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Das Restaurant Ahdoos liegt ebenfalls an der Residency

Road. Es mutet deutlich zeitgen&ssischer und auch
etwas edler an als das nahe Mughal Darbar. Die Karte
bietet ebenfalls das ganze Wazwan-Programm.

Das Methi korma im Mughal Darbar ist salzig und 6lig,
wobei die Kiiche zumindest teilweise auch Senfol ver-
wendet. Den Bockshornklee schmeckt man kaum und
auch das typische Aroma der Kutteln ist vllig gebannt.

Im Ahdoos wird noch viel éliger gekocht als im

Mughal Darbar. Das Methi korma schwimmt in
einem Meer aus Ghee oder Butter. Von den Kut-
teln merkt man so wenig wie vom Bockshornklee.



ben. Das kann gefallen. Und es ist eine Gelegenheit, wieder einmal den
fritheren Biirgermeister von Lyon, Edouard Herriot (1872-1957), zu zi-
tieren: «La politique, c’est comme Pandouillette. Ca doit sentir la merde,
mais juste un peu.» Der Mann wusste, wovon er sprach, stammte er doch
aus Troyes, der Kapitale der berithmtesten aller Kuttelwiirste.

Gereinigte Kutteln von Lamm oder Ziege sind in Europa keine Selbst-
verstindlichkeit. Man kann das Gericht auch mit Kutteln vom Rind zu-
bereiten, die deutlich einfacher zu bekommen sind. Rinderpansen wird
allerdings meist in fertig gegartem Zustand verkauft und duftet ziemlich
neutral. Das Methi korma schmeckt also dann ganz anders. Man serviert
es am besten mit viel gediinstetem Reis. Auch Fladenbrote passen gut.

FUR 2 PERSONEN

1EL Ghee

8¢g Zimtkassie, in groben
Stiicken

4 Gewiirznelken

12 Kardamom, leicht

angedriickt

4 Schwarze Kardamom,
leicht angedriickt

20g Knoblauch, fein gehackt

330g Zwiebel, fein gehackt

2TL Korianderpulver

1TL  Kurkumapulver

2-4 TL Kaschmir-Chilipulver

2TL Ingwerpulver

2TL Salz

1TL  Zucker

800 ml Wasser

600 g Kutteln vom Lamm, in gut
1 x 1 cm groBen Stiicken

40g  getrockneter Bockshornklee
oder auch etwas mehr

~ Salz zum Abschmecken
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Fett in einem Topf warm werden
lassen. Zimtkassie, Gewiirznelke,
Kardamom und Schwarzen Kar-
damom beigeben. Braten, bis die
Gewiirze duften. Topf vom Herd
ziehen und etwas abkiihlen lassen.

Knoblauch und Zwiebel bei-
geben, Topf wieder aufs Feuer
stellen, glasig diinsten.

Koriander, Kurkuma, Chili, Ing-
wer, Salz und Zucker einriihren,
800 ml Wasser angieBen, aufwallen
und dann 5 Minuten kécheln lassen.

Kutteln und Bockshornklee bei-
geben, gut vermischen, aufkochen
lassen. Hitze so einstellen, dass die
Mischung leicht kéchelt. Ohne Deckel
zwei Stunden garen. Gelegentlich
rithren und, wenn es nétig scheint,
immer wieder etwas Wasser angieBen.
Mit Salz abschmecken. Man kann das
Gericht auch mit Deckel kochen. Man
muss dann weniger oft Wasser nach-
gieBen. Die Aromen aber entwickeln
sich ganz anders, weniger giinstig.

Methi korma



