Genuss

ach Abschluss der HBLA in

Saalfelden zog es Helene
d’Souza, eine Tirolerin mit
franzdsischen Wurzeln, erst

einmal in die Welt hinaus. Besonders In-
dien hatte es ihr angetan, sodass sie im
Winter 2007 fiir einige Monate nach Goa
reiste. Dort lernte sie ihren heutigen Mann
kennen, entschied sich zu bleiben und be-
treibt seit einigen Jahren ihren hochst er-
folgreichen Food-Blog www.masalaherb.
com.

TIROLERIN: Wie bist du auf die Idee
gekommen, deinen eigenen Food-Blog
zu schreiben? Hat dich dieses Thema
schon immer interessiert?
Es gibt einige Griinde, warum ich meinen
eigenen Food-Blog schreibe. Ich hab zwar
Kochen in der Schule nie gemocht, aber
gutes Essen war mir immer wichtig. Am
Anfang war ich nicht gerade ein Fan von
scharfer, indischer Kost und vermisste die
Gerichte meiner Heimat. So musste ich
wohl oder iibel selber kochen, um die Ge-
schmécker meiner Kindheit zurtickzuho-
len. Mit der Zeit fand ich immer mehr
Gefallen daran und ich hielt es fiir prak-
tisch, alle Rezepte an einem Ort zu finden
— daher die Idee mit dem Blog.
Unter anderem hat mir mein Mann da-
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mals sehr viel iiber die exotischen Friichte,
Gemtisearten und Gewiirze beigebracht
und ich hab dann einfach von selber zu
recherchieren begonnen und immer wie-
der Notizen gemacht. Durch den Blog
konnten auch Familienangehérige und
Freunde daheim meine Erfahrungen und
mein Wissen teilen. Mir gefallt es, andere
zu inspirieren, aber ich geniefle auch die
kreativen und technischen eines Blogs.
Warum hast du dich fiir den Namen
»Masala herb“ entschieden und was
bedeutet er fiir dich?
Ich fand das Wort Masala immer schon
bedeutet Gewiirzmi-
schung, wie zum Beispiel das bekannte
Currypulver in Europa. Masala bezieht
sich aber auch auf Andersartigkeit, zum
Beispiel auf Personen, die polnisch-deut-
sche Wurzeln haben und Amerikaner
sind. Das hat natiirlich genau auf meine
franzosisch-tirolerische Herkunft gepasst.
Herb ist das englische Wort fiir Kraut, da-
mit meine ich die frischen Krauter unse-
rer einheimischen/européischen Kiiche.
Somit schlagt auch der Name eine Briicke
zwischen den verschiedenen, mich beein-
flussenden Kulturen und soll meine Lei-
denschaft fir gutes Essen und Reisen wi-
derspiegeln.
Du wurdest schon in einigen indischen

interessant. Es

Medien erwihnt und hast tausende Le-

ser - Was steckt hinter dem Geheimnis

deines Erfolges?
Hmm, eine gute Frage. Meine Leser aus
der ganzen Welt haben mir ofters gesagt,
dass sie meine Genauigkeit und detaillier-
ten Erkldrungen sehr mochten, denn
durch meine einfache, schrittweise Vorge-
hensweise sind alle Rezepte gut nachvoll-
ziehbar. Um im Bloggen Erfolg zu haben,
benotigt man auflerdem Durchhaltever-
mogen und Kreativitt. Ein Blogger muss
immer dazulernen kénnen, flexibel und
offen fiir Verinderungen sein. Blogger
sind Allrounder, genau wie ich.

Jeder Blog-Eintrag macht viel Arbeit -

wann findest du die Zeit dafiir?
Das wiisste ich auch gern! Ich glaube, im
Generellen niitze ich meine Zeit schlau
statt am Strand zu braunen, schreibe oder
fotografiere ich lieber. Das Kochen und
Fotografieren der Gerichte erfolgt immer
dann, wenn ich fiir uns Mittag- oder
Rezepte
schreibe und publiziere ich wenn Zeit
bleibt. Ab und zu sind das zwei bis drei
Artikel an einem Wochenende, dann wie-
der weniger. Mittlerweile ist das Bloggen
fiir mich von der Berufung zum Beruf ge-
worden und vor kurzem habe ich meinen
eigenen Online-Shop erdffnet.

Abendessen  vorbereite, die
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KRAUTWICKEL-REZEPT VON HELENE D'SOUZA

/utaten:

4 kleinere mehlige Erdiipfel

1 Karotte

60 g Brokkoli

1 mittelgrofSe Zwiebel

8 kleinere Knoblauchzehen

120 ml Milch

1 Essliffel Butter

1/2 Kaffeeloffel Curcumapulver

1 Msp. geriebene Muskatnuss

Prise Salz

Prise Pfeffer

6 grofsere und 6 kleine Krautblitter
2 EL Ol

Fur die Sof3e: Srische

180 ml Gemiisebriihe Sum G(//(/:(z:;([/“
150 ml Sahne y ]"171‘/5(’)25,"(/;-/ }7
100 ml Tomatenpiiree Sum Bz';z(/w;

Zubereitung:

Erdapfel schilen, waschen und wiirfeln. Ungefahr 15-20 Mi-
nuten weich kochen. Karotte schalen, waschen und ebenfalls
wirfeln. Broccoli waschen eventuell holzige Gemiseteile
schilen/wegschneiden und zuletzt klein scheiden. Ungefahr
8-12 Minuten bissfest kochen und danach die Gemisebriihe
fir die Sauce beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch scha-
len, fein hacken, kurz anrésten und ebenfalls beiseitestellen.
Dann Erdapfel mit Milch und Butter tber niedriger Hitze zer-
drlicken und zu einem Piiree verarbeiten. Gekochten Brokko-
li, Karotten, Curcumapulver, Muskatnuss sowie die Halfte von
angerosteten Zwiebel und Knoblauch dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und vermischen. Die Krautblatter
[6sen und in einem grof3en Topf mit Wasser weich kochen,
anschlieBend kurz abschrecken. 6 groBere Blatter nebenein-
ander platzieren und 6 kleinere Blatter darauf verteilen. Das
Piree als Fillung gleichmaBig darauf verteilen, die Blatter
einschlagen, einrollen und mit Kiichengarn fixieren. Dann die
Wickel in der Pfanne mit etwas Ol auf beiden Seiten braunen.

Fir die SoBe in der gleichen Pfanne die restliche Zwiebel,
Knoblauch, Gemusebriihe sowie das Tomatenmark erhitzen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas einkochen las-
sen. Die Wickel anrichten und die Tomatensauce dariiber
verteilen. Mit gehackter Petersilie garnieren.
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KNUSPRIGE KOKOS-CHILI-HUHNERKEULEN
A LA HELENE D‘'SOUZA

Zubereitung:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Hihnerun-
terkeulen waschen, trockentupfen und mit

Zutaten:

4, Hithnerunterkeulen ohne Haut

Prise Salz ; ) L
il Salz gnd Pfeffer wiirzen. D@ Cornflakes in ein
Plastiksackerl geben und (mit dem Nudelholz)
100 g Cornflakes grob zerbréseln. Dann mit den Chiliflocken und
1 EL Chiliflocken Kokosraspeln gut vermischen. Das Ei in eine
2 EL Kokosnuss, geraspelt Schale geben und verquirlen. Die Keulen durch
1Ei das verquirlte Ei ziehen und in der Cornflakes
Ol -Mischung wenden. Die Panade gut andriicken.

Die panierten Keulen mit genligend Abstand
zueinander auf ein Backblech legen, mit Oliven-
ol betraufeln und ungefihr 50 Minuten (bis die
Keulen golden sind) bei 180 Grad backen.
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Zutaten: Zubereitung:
150 g Papaya Zuerst die Papaya halbieren und vierteln. Mit einem Essloffel die hellere
1 kleine Knoblauchsehe Papaya-Innenhaut mit den schwarzen Samen ganz einfach herauskratzen.

Die duBere Haut wegschneiden, dabei auch sehr hartes oder griines Frucht-
fleisch entfernen, weil dieses bitter sein kann.
Die Papaya wiegen und in kleinere Stiicke schneiden. Tipp: Falls etwas von

1 Stiick frischer Ingwer (ca. 1 cm)
Saft von 1 4 Zitronen

1 EL Honig der Papaya Uberbleibt, kann man mit Zitronensaft und Wasser einen ge-
Prise Salz sunden Papaya-Saft mixen. Papaya, Knoblauch, Ingwer, Zitronensaft, Honig,
Prise Pfeffer Salz, Pfeffer und Wasser im Mixer zu einem glatten Dip purieren.

2 EL Wasser Schmeckt am besten gut gekuhlt!
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