Sie brauchen:
Zutaten fur 2 Portionen

- 300 9 Ggamelen mit
KOPQ una Schale

Mchuzi wa kamba - Garnelen in Kokossof3e - 41 EL Butter
- 2 EL WeiBwein

Die tansanische Kuche ist vielfaltig: im Landesinneren isst man eher

herzhaft und sattigend, wahrend es an der S\A{lahili—Ki'lste eher leichte ~-4cm \n Swe(

Gerichte gibt, die aber ebenso nahrhaft und sattigend sind, ebenso sind

in der Region die asiatischen Einflusse sehr deutlich. - /] %w\ebe\

Mchuzi wa kamba ist eines der Gerichte, was an der Swahili-Kuste oft 2 TOMEN’QD

serviert wird. Die dortigen Mangrovenwalder bieten einen idealen

Brutplatz fur Shrimps, deswegen sind sie gunstig und haufig verfugbar. -1 KﬂOb‘@UC\n zehe

Die Swahili-Kultur wurde von dem Handel des indischen Ozeans :

gepragt, weswegen die Kuche dort oft mit aromatischen Gewirzen - MQSSQXSPW%QD MQ\\(Q
verfeinert wird, die die Handler damals mitbrachten, als sie sich ~ 4 / 2 TL Kuckuma
ansiedelten. Zu dem Gericht eignet sich Chapati, ein Fladenbrot, oder _ ‘

Reis als Beilage. == 4| HQSSQVSPWEQ Zimt

So wird’s gemacht: & ’1/ 2 TL Zitronenschale
Die Garnelen putzen und in Stiicke schneiden. Die KOpfe und Schale in etwas

heiRer Butter 4 Minuten rosten und mit etwas WeiRwein abloschen. Die . 4/2 TL SVObQS HQQVSS‘%
Garnelen und Butterin ein Sieb giefen und den Sud auffangen. Der Ingwer ' -

wird mit der Schale gerieben, die Zwiebeln und Tomaten werden gew(rfelt 4/:2 TL Péf@d\QSkO(ﬂQf
und der Knoblauch fein gehackt. 2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die COO\QV SC\'\UU@V%QV
Garnelenstucke, Ingwer und Zwiebeln anbraten, dabei die Kurkuma

hinzugeben. Grobes Meersalz, schwarzen Pfeffer und Piment morsern. PLeLor )

Sobald die Garnelen fast gar sind (innen noch etwas glasig), den Zimt, die .

Nelke, und Zitronenschale hinzufiigen und kurz anbraten. Mit dem zuvor - ’1/:2 TL P\MQW", Sem'a\ﬂ‘en
aufgefangenen Sud abléschen, Knoblauch, Tomaten und Kokosmilch 45 \ K \( \ \ﬂ
hinzufugen und weitere 5 Minuten garen. Zum Schluss mit Salz abschmecken - O mMi RokosSmiic

und servieren. - olivendl 2um Anbraten
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