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Erstmal Handewaschen! Hatte zuvor jemand noch
Bedenken in Sachen Sauberkeit gehabt, wirden die gleich
zu allererst von Lhamo ausgeraumt: In seiner winzigen
WohnkUche - zwei Tische, ein Kasten, ein TV-Gerat sind die
Ausstattung - unterrichtet er seit 8 Jahren das Zubereiten
von tibetischen Gerichten hier in McLeod Ganj, das auch
“little Lhasa” genannt wird. Wobei, in Lhasa selbst sind
Tibet und seine Kultur langst von den Chinesen tberrollt
worden und wohl kaum noch so prasent wie hier im
Norden Indiens tber Dharamshala.

In Lhamos kleinem Kochstudio steht alles fur die Zubereitung
der Momos bereit. Foto: Doris
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Beinah jeden Tag und dann gleich zweimal (der
Morgenkurs beginnt um 10.00 Uhr und endet gegen
12.00 Uhr) bringt Lhamo Touristinnen flr 300 Rupies bei,
Momos, tibetische Suppe und tibetisches Brot selbst zu
machen. Ich habe Gllck: Heute stehen die kleinen
Teigtaschen auf dem Programm, in die ich mich nicht nur
in der Region rund um Darjeeling, sondern eben auch
hier “eingraben” kdnnte. Auch wenn die Tibeter selbst
lieber die Fleischflillung haben, lehrt Lhamo nur
vegetarische Varianten - aus Hygienegrinden. Mir soll
es recht sein @

Meister Lhamo bei der Arbeit. Foto: Doris

“This is not a cooking class, but an enjoying class”, meint
der kleine Tibeter, der selbst vor 9 Jahren nach Indien
gekommen ist, zu uns Kochschulerinnen. Fast hatte ich
wegen seines gebrochenen Englisch “injury class”
verstanden, aber nein. Verletzt wird hier niemand,
geniel3en kénnen wir vier die zwei Stunden aber umso
mehr. “Und wir kénnen hier sogar selbst kochen”, freut
sich die Neuseelanderin Anne, eine meiner
Koch-Kolleginnen, und fugt hinzu “bei unserem indischen
Kochkurs durften wir nur zuschauen.” Auch ich bin froh,
dass es bei Lhamo ziemlich praktisch zugeht. Nicht nur
beim Ruhren, Kneten, Formen - sondern anschlielRend
vor allem beim Verkosten der kleinen Leckereien. Da
zahlt es dann auch nicht, dass das Friihstiick erst zwei
Stunden zurtck liegt - die Momos kommen weg. Alle.
Und wir sind uns einig: Wir haben gute Arbeit geleistet!
Mein verklarter Blick sagt wohl alles...
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Rezept (fur 6 Personen):

Teig:

¢ 1 Kilo Mehl (egal, welches)
e 2 Loffel Backpulver

® 300 ml Wasser in Zimmertemperatur

Mehl mit Backpulver in einer Schussel gut vermischen.
Langsam Wasser dazugeben und solange ruhren, bis
es gut vermixt ist. Eine flache Oberflache (z.B. Tisch)
und Hande mit Mehl einreiben, damit der Teig nicht
kleben bleibt. Dann den Teig ca. 3 - 5 Minuten lang
kneten. Danach den Teig ca. 6 Minuten unter einem
Plastikbehalter, Stoff oder ahnlichem rasten lassen,
damit er ein bisschen aufgehen kann.

Flllung fiir verschiedene Momos:

Klassischer vegetarischer Momo:

e 1> mittelgroRes Kraut, klein gehackt

1 grol3e Karotte, geschalt und geraspelt

2 mittelgroRRe Zwiebel, klein gehackt
¥ Teeloffel Salz

3 Loffel GemUseodl

1 Loffel Knoblauch, klein gehackt

1 Loffel klein geschnittene Fruhlingszwiebel, nur
die granen Teile

1 Loffel klein geschnittener griiner Paprika
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e 1 Loffel gehackter Koriander

e Y Teeloffel gemahlener Pfeffer

alles gut in einem Topf vermischt.

Fullung auf den Teig - und bald ist der Momo fertig.
Foto: Doris

Spinat-Kase-Momo:

m Y Kilo Spinat, klein geschnitten

= ein Loffel gemahlener Hartkase (egal,
welche Sorte)

Rest der Zutaten bleibt gleich. Statt Spinat kénnen
auch Kartoffel verwendet werden.

Stifie Momos:

3,5 Loffel Ol in eine Pfanne geben, dazu ein Essloffel
Zucker (auch brauner Zucker oder Honig), 1 Loffel
Sesamkdrner, 3 Loffel Mehl - alles vermischen und
auf heilRer Flamme solange anbraten, bis es braun
geworden ist.

Weniger traditionell, aber sicher genauso gut sind
auch Momos mit purer Schoko-Fulle, einer Bananen-
Mischung oder einfach den Zutaten, nach denen es
dir gerade gustet.
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Zubereitung der stf2en Fullung. Foto: Doris

Um aus dem Teig die Momos zu formen, eine
Portion Teig (ca. 2 Finger breit) nehmen, zuerst in
der Hand flach driicken und schlieRBlich zu kleinen
runden Keksen ausrollen. Zirka ein Loffel der
gewlnschten Flllung in die Mitte des Teigs geben,
alles in die linke Hand nehmen und mit den
Fingern beginnen, die Enden
zusammenzudricken, sodass der Momo
schlieBlich verschlossen wird.

Alle Momos kénnen gedampft oder gebraten
serviert werden. Die Momos in einem
Dampfkochtopf ca. 15 Minuten dampfen. Wer die
Momos braten méchte, gibt sie dann kurz in eine
Pfanne mit etwas Ol und lasst sie kurz anbraten,
bis sie knackig und braun sind.

2 Finger-breite Stlicke werden zu mittelgroRen
Momos. Foto: Doris

Kochschulerinnen bei der Arbeit. Foto: Doris
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Die kleinen Kostlichkeiten vor dem Fertigwerden.
Foto: Doris

Und dann?! Einfach nur geniel3en und so einen
verklarten Gesichtsausdruck bekommen wie ich!

apram JuFma=Xqy — Guten Appetit, wie die Tibeter
sagen!

Und Mahlzeit! Foto: Doris

Lhamos Kitchen liegt in der Bhagsu Road in
McLeod Ganj. Uberall hdngen Plakate der von
Lonely Planet ,,recommended kitchen” auf. Und wer
auf Nummer sicher gehen méchte, kann es ja mit
einer Reservierung via Email
lhadomsering@yahoo.com oder Telefon
9816468719 versuchen. Aber es gentigt auch
einfach bei ihm vorbei zu kommen, in Lhamos
winziger Ktiche haben - angeblich - bis zu 12
Personen Platz.

Dieser Beitrag ist ubrigens auch Teil der Blogparade
“Reisen und Speisen” - mehr dazu hier:
http://www.travelworldonline.de/reiseblogger-
fotoessays-november-2013.html
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Das kionnte dich auch interessieren:

Makaibari: Mein Reflexionen einer
Zuhause auf der Reisenden: Und

Mein erstes Mal: Mein Abtauchen
Eine Nachtim in die Wiener
Kochkurs Tibet
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