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SRILANKISCHES CURRYPULVER 
In Sri Lanka werden Gewürze vor dem Mahlen dunkelbraun geröstet, sodass das Essen einen „dunkleren“ Geschmack bekommt als in Indien. 

Zutaten:

25 g Koriandersamen

15 g Kreuzkümmelsamen

1 EL Fenchelsamen

1 TL Griechisch-Heu-Samen

1 kleines Stück Zimt

6 grüne Kardamomen

6 Gewürznelken

6 frische Curryblätter

1 TL Cayenne

Zubereitung:

Die ganz belassenen Gewürze in schwerer Bratpfanne auf mittlerer Hitze dunkelbraun rösten; häufig umrühren, um ein Anbrennen zu vermeiden. Abkühlen, Curryblätter und Cayenne dazugeben und zu Pulver zermahlen. In luftdichter Döse hält die Mischung 3-4 Monate. 

Quelle: „Das große Buch der Gewürze“ von Jill Normann, AT Verlag
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