%Egﬁ{‘ = geschmacklich ein Highlight sind die ganzen Kichererbsen
: ' = im Glas. Die SoRe besitzt eine unglaubliche Cremigkeit, eine
Mumbai Curry & Kichererbsen , . \ . .
Oh s wari Satice, Kalter Dip ader als WA komplexe Aromatik mit fruchtigen sowie blumigen Noten.

fecker, schon cremig und mit ganzen Kichererbsef

Zutaten Nahrwerte pro 100 g
Gemiisebriihe (Wasser, Jodiertes Speisesalz mit Kaliumjodat, MILCHZUCKER, Wiirze, Zucker, Speisesalz, Energie:

Starke, Sonnenblumendl, Geschmacksverstdrker: Dinatriuminosinat und -guanylat, Gewdirze, natiirliches Fett:

Aroma mit SELLERIE, Sduerungsmittel: Citronensdure, Farbstoff: Riboflavin), Curry mild (Kurkuma, davon gesdttigte Fettsduren:
Koriander, Bockshornklee, Fenchel, Pfeffer schwarz, Cumin, Macis, Zitronengras, Chili, Zimtbliiten, SENF, Kohlenhydrate:

Galgant, Pfeffer lang, Schwarzkiimmel, Kardamom, Gewdirznelken, Orangenschale, Vanille), Kichererbsen, davon Zucker:

Sonnenblumendl, Zwiebeln, Karotten, SELLERIE, rote Linsen, Tomaten, brauner Rohrzucker, Salz, Eiweif:

Knoblauchpulver Salz:

Kann Spuren von Weizen, Soja und Niissen enthalten.

KIJiNORISUNe [deenN

Mein ,Mumbai Curry &Kichererbsen” bringt Euch
kulinarisch nach Indien. Dank des Mumbai Currys, der
mildesten Form von Curry, ist es nicht scharf. Optisch und

Sie besticht durch ihre feine Viskositat und leuchtende
Farbe. Sie ist eine Universalwiirzsole, wie ich gern sage:
ob als warme SoRe, kalter Dip oder als Wiirzmittel — dieser
Seelenwdrmer verfeinert jedes Gericht.

154.8 keal
109¢
11g
99¢
3.8¢
31g
14g

Der Kreativitdt sind keine Grenzen gesetzt — meine SoRen laden zum vielseitigen Kochen ein!
Die Sofe schmeckt pur erwdrmt genial zu Reis, Gemise oder Hahnchenfleisch aller Art.

Als kalter Dip zum Beispiel passt sie perfekt zu gegrillten und vorab sous-vide-gegarten Kalbsrippchen oder
2u geolter, gegrillter Zucchini. Ihr knnt sie auch als aromatische Basis fur Eure Sofen oder Currys einsetzen.

Vielseitige SoRen zum freigeistigen Kochen

Uber Jahre mitviel Herzblut entwickelt, gibt es jetzt meine handgemachten SoBen, allesamt
,born in Berlin“, Ich wollte Geschmacksexplosionen kreieren. Meine SoBen sind alle
komplex, intensiv und voller Umami — kleine Seelenwdrmer im Glas, wie ich sage. Wenn
man meine SoBen mit Weinen vergleichen mdchte, dann wdren sie die Grand Crus unter
ihnen. Sie wecken Emotionen beim GenieBen. Ich lasse fast vergessene Klassiker wieder
aufleben und lade zu kulinarischen Reisen in ferne Lander ein. Und ganz besonders ist die
Viskositat, also die FlieBgeschwindigkeit, meiner SoRen: Deckel auf, Glas neigen und die
SoRen ergieBen sich wunderbar aus dem Glas — das macht richtig Freude beim Zubereiten!

Ot die Lot %&H@) oS
(dvd’{l\! OkppUrH".

www.derLohse.de

u Chef Christian Lohse chefchristianlohse f Christian Lohse



Rzaedzfdaanwuﬁn’lmzﬁa&wy&fkwﬁem@m

Ry fop. Food Love?

Cheiston +¥

LOHSE

Mumbai Curry & Kichererbsen

'fh,.a‘s warme Sauce, kalter Dip oder als WUer‘“En"
€tier, schon cremig und mit ganzen Kichererbse

Fw\!% CoRiled BUuLehing

Fin paar gebrannte Mandeln stofen sowie etwas Koriandergriin
grob schneiden. Zucchini halbieren und angrillen (halbroh).
Zucchini-Halften zum Servieren in eine Auflaufform legen und
mit einem zimmerwarmen Glas Lohses ,Mumbai Curry &
Kichererbsen” Uibergiefen. Mit den Mandeln und dem
Koriander bestreuen. Optional Basmatireis dazu servieren.
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Iwiebeln Kleinwtrfeln. Auf dem Herd in einem ofenfesten
Topf etwas Pflanzendl erhitzen und darin die Zwiebelwirfel
anschwitzen. Basmatireis hinzugeben und mit Wasser
auffiillen (im Verhaltnis 1 Teil Reis : 1,5 Teilen Wasser), leicht
salzen und mit einem Lorbeerblatt versehen. Den Topf
bedecken und im Ofen bei 180° Grad fiir 19 Minuten und
30 Sekunden garen. 2 EL getrocknete Datteln kleinwiirfeln
und mit 1 £l Olivendl vermengen. Auf den heiBen gegarten
Reis nun ein zimmerwarmes Glas Lohses ,Mumbai Curry &
Kichererbsen” geben, obenauf die Datteln platzieren und
mit etwas weilem Sesam dekoriert servieren.

TomOoteNsUNNitz<l

1 bis 2 groBe Tomaten in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und leicht salzen. Die Tomatenscheiben zundchst mehlieren,
dann durch verquirltes Eiziehen und in Pankomehl
beidseitig wenden. Die Tomatenschnitzel in schaumiger
Butter golbraun anbraten und anschlieBend auf
Klichenkrepp leicht entfetten. Die fertigen Schnitzel auf
einem groBen Teller anrichten, mit einem zZimmerwarmen
Glas Lohses ,Mumbai Curry &Kichererbsen” iibergieBen
und mit Hornveilchen dekoriert servieren.

Teilt Eure Kreationen!

Folgt mir auf Instagram, Facebook und
Youtube — so verpasst Ihr keine neuen
Rezepte, Produkte und Events. Schickt mir
auch Eure Gerichte und Ideen mit den
SoBen — ich bin schon sehr gespannt auf all
die vielen Verwendungsanldsse!
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