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500g Rindfleisch





¼  TL Kümmel


½  EL Koriander


¼  TL Cardamom


¼  TL Chilipulver


½  TL Senfkörner


½  TL Kukuma (am Markt gekauft)





2 EL Öl


2 Zwiebeln in Ringe geschnitten


2 TL Ingwer


2 Knoblauchzehen zerdrückt


½ Zimtstange





2 ½ EL Essig


1/16  Wasser


½  Suppenwürfel


½  TL Zucker


Salz und Pfeffer





Fleisch in ca. 2 cm große Stücke schneiden. Gewürze in einer Schüssel 


zusammenmischen. Den Zwiebel mit 2 EL Öl kurz anrösten. 


Das Fleisch mit Ingwer, Knoblauch und Zimtstange kurz anrösten.


Alle restlichen Zudaten dazugeben  und auf kleiner Flamme (Stufe 2)


1 ½ Stunden kochen.


Es schmeckt besser, wenn das fertige Essen 1 Tag steht.





