
Da kommen Erinnerungen auf – etwa dass man einst Brian Adams ganz knapp verpasst hat: Paneer mit einer Tomaten-Butter-Sauce.

Geschmacksache

Was für ein Käse!
Es gibt in diesem Lande grosse Vorbehalte gegen das Käsen in 
der eigenen Küche. Kein Sakrileg ist es zum Glück, wenn es um 
indischen Paneer geht. «Geschmacksache», Folge 25.
Von Michael Rüe( xTe)tH und Reinhard ,unger xBildH0 51.25.b5b2

Irgendwann gegen Ende des vergangenen Jahrhunderts wagte man sich als 
ländlich-mittelständische Familie nach und nach in verschiedene exoti-
sche Restaurants, die sich langsam über der LandschaA verteilten. Bn chi-
nesische und mexikanische Restaurants erinnere ich mich gut. Bber um in-
dische machten wir einen Dogen. :er GrundM peine Eltern hatten mal eine 
GruTTenreise nach Indien unternommen. jaq pahal und so, einmal Wuer 
durch Raqasthan und etwas weiter. 

Cährend dieser Reise waren sie ziemlich begeistert von der Küche. Bller-
dings blieben auch trotz getroyener Vorsichtsmassnahmen die obligaten 
Verdauungsbeschwerden nicht aus. peine putter kriegte in den Jahren da-
nach bereits Panik, wenn sie bloss irgendwo furrZTulver roch.
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Bls qunger pensch, Örisch in Uürich angekommen, hatte ich eine Freundin, 
Vero aus ’sterreich, deren Schwager ein indisches Restaurant in London 
betrieb. Hnd zwar nicht irgendeines, sondern ein besonders Öeines. Es lag an 
der Kingös Road, einer teuren EinkauÖsstrasse. Praktisch qeden Bbend soll 
Drian Bdams dort gesessen und gegessen haben. Ich ging dann mal vor-
bei, Drian Bdams war allerdings nicht da. :och, doch, versicherte mir Ver-
os Schwager, der pusiker komme Traktisch täglich, allerdings esse er sehr 
Örüh und gehe danach gleich wieder. Er selber Öände das qa etwas seltsamM 
«I couldn’t eat this food every night», versicherte er mir.

Die natürliche Absenz des Fleisches
Cie Drian Bdams habe auch ich unterdessen eine Schwäche Öür die indi-
sche Küche. Früh (el mir auÖ, wie interessant die vegetarischen Gerichte 
sind. :ies mag damit zusammenhängen, dass ich )uhn hasse und in qün-
geren Jahren kein grosser Fan von Lamm war. Bber die LinseneintNTÖe, das 
Bloo Gobi ÜDlumenkohl mit Kartoyeln– und vor allem die Paneers taten es 
mir an.

Paneer  ist  ein  Frischkäse,  der  meist  in  einer  Sauce  gekocht  wird. 
Klassischerweise kennt man ihn in Grün mit STinat und leicht rNtlich mit 
einer jomaten-Dutter-Sauce. Letztere Variante gehNrt zu meinen liebsten 
Gerichten. 

Früher bin ich durch die migrationsgeTrägten Viertel Uürichs gestreiA, auÖ 
der Suche nach Öertigem Paneer. Einmal Öand ich in Form von Glarner 
Frischziger etwas Vergleichbares an der Käsetheke. Bber so richtig glück-
lich machten mich die vorgeÖundenen Paneers nicht. :azu muss man wis-
sen, dass es sich eine waschechte Inderin nicht nehmen lässt, das Ueug sel-
ber herzustellen. Hnd diverse Cebsites versichern, dass dies keine )exerei 
sei. 

:och Käse selber herstellen zu wollen, ist in der Schweiz ein Sakrileg. 

Ich brauchte Jahre, um allen put zusammenzunehmen und im SuTermarkt 
die )and nach zwei Litern pilch auszustrecken, in der Öesten Bbsicht, den 
Inhalt zu trennen. èormalerweise Öürchtet man sich qa vor Scheidungen bei 
der pilch. :och in diesem Fall wird sie Öorciert, anders gelangt man nicht 
zum gewünschten Resultat.

Bls ich die )erstellung des Paneers googelte, lud mich eine Bnzeige dazu 
ein, Däuerin zu werden. :as ist wieder tZTisch LandwirtschaAslobbZ, dach-
te ichM pan will ein einziges pal ein bisschen Käse machen, und schon ver-
einnahmen die einen. 

èach sehr kurzer Oberlegung entschied ich mich gegen die harte bäuerliche 
Brbeit 1 zugunsten einer geT0egten paniküre. 

Gut betucht muss man sein
Es ist tatsächlich nicht schwer, Paneer herzustellen. Bllerdings braucht 
man dazu ein Passiertuch, auch pullwindel genannt. pan kann vermut-
lich eine  herkNmmliche Stoy-DabZwindel nehmen, aber es würde sich in 
diesem Fall emTÖehlen, sie vorher gut zu waschen, denn Paneer soll ein 
sehr milder Käse sein. pein Passiertuch habe ich in der )aushaltwaren-
abteilung eines grNsseren Carenhauses erstanden.
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Käse, egal in welcher Form, ist im Grunde nichts anderes als die )altbar-
machung von pilch. Ich habe übrigens in einem viel zu wenig beachteten 
Kurztext hier in der ReTublik vor längerer Ueit ein Taar Ueilen über die )in-
tergründe des BuÖstiegs der Schweiz zur Käsenation geschrieben. )ierzu sei 
an dieser Stelle bloss so viel gesagtM Bm GruZ4re klebt Dlut.

:er BuÖwand Öür den Paneer hält sich tatsächlich in Grenzen. :ie DeÖriedi-
gung, die einem die Käseherstellung in der eigenen Küche gibt, ist hingegen 
enorm. PÖeiÖen Sie dazu «pir Senne heis luschtig» und träumen Sie vom 
BlTabzug, wahlweise mit etwas DollZwoodmusik im )intergrund.

Das Rezept: Paneer Makhani
Für vier Personen als eines von zwei bis drei Gerichten. îder Öür zwei Per-
sonen als )auTtgericht.

Zutaten für den Paneer: 2 Liter Vollmilch ÜTasteurisiert, nicht H)j–, ! Ui-
trone, !àà g èaturqoghurt, ein Passiertuch

Zutaten  fürs  Curry:  ! Uwiebel,  2 daumengrosse  Stücke  Ingwer,  2-
 Knoblauchzehen, ! )andvoll fashewkerne Üso !512à Stück–, ’l, reichlich 
Dutter, 2 KaTseln Kardamom, ! kleines Stück Uimt, â jomaten, ! fhili-
schote, ! jL Garam pasala, ca. !,5 dl Vollrahm, 2 jL Kasoori pethi Ügetrock-
nete Dockshornkleeblätter–, evtl. Örischer Koriander und fr4me Öraéche Üzur 
:eko–

1 :en Paneer am besten am Vortag, mindestens aber einige Stunden zu-
vor zubereiten. :azu in einem grossen joTÖ die Milch auMochen. Devor 
sie über die HÖer tritt, )itze zurückstellen.

1 :ie Zitrone ausTressen und mit dem Joghurt vermischen. :iese pi-
schung nach und nach in die heisse pilch geben und mit einem 
Schwingbesen langsam rühren.

1 pit der Ueit trennt sich der Käse von der polke. Letztere hat eine seltsa-
me gelbgrünliche Farbe. Erst bilden sich kleine Flocken. Ceiter das Ui-
tronensaA-Joghurt-pischmasch dazugeben. Falls das Ueug nicht reicht, 
notÖalls mit einem Schuss Essig nachhelÖen.

1 In einem zweiten hohen joTÖ das Passiertuch adrett einlegen, damit 
eine schNne pulde entsteht. Bm besten mit Cäscheklammern an den 
Seiten beÖestigen.

1 :en noch heissen Inhalt des joTÖs durchs Passiertuch in den anderen 
joTÖ giessen. èun die Cäscheklammern lNsen und den Käse so gut es 
geht ausdrücken. Ist etwas heiss, also VorsichtN Lieber einen LaTTen zur 
)and nehmen. 

1 :en gut ausgedrückten Frischkäse nun im juch in eine geeignete Form 
Tressen. Idealerweise rechteckig, rund ist aber einÖacher. peinen habe 
ich in einen kleinen SuTTenteller geTresst und den GranitmNrser zum 
Deschweren drauÖgelegt. 

1 Bbkühlen lassen und danach den eingewickelten Paneer mit einem Ge-
wicht beschwert Öür einige Stunden oder über èacht in den Kühlschrank 
legen. 

1 èun wenden wir uns dem furrZ zu. pise en TlaceM :ie Zwiebel wird 
gehackt, das eine Stück Ingwer in Juliennes geschnitten, das andere 
zusammen mit dem Knoblauch im pNrser zur Paste gestamTA. :ie 
Cashewkerne in etwas warmem Casser einweichen.

1 In einem mittleren joTÖ oder kleinem Dräter etwas Öl und einen Ess-
lNyel Butter heiss werden lassen. :ie beiden angedrückten Karda-
mom-Kapseln und das Stück der Zimtrinde hineingeben und kurz an-
braten. Uwiebeln hinzugeben und bei mittlerer )itze unter gelegentli-
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chem Rühren schwitzen lassen. )ier bitte keine Eile, die Uwiebeln brau-
chen eine gute Viertelstunde, um ihr Broma zu entwickeln. 

1 :erweil die Tomaten waschen, grob schneiden und zusammen mit der 
entkernten Chilischote in eine Küchenmaschine geben. So lange lauÖen 
lassen, bis die Sache aussieht wie GazTacho.

1 èun die fashewkerne im pNrser zu einem Öeinen pus stamTÖen. Etwas 
Casser dazugeben, damit eine Paste entsteht.

1 Cenn die  Uwiebeln  so  weit  zu  sein  scheinen,  Ingwer  und Knob-
lauch-Ingwer-Paste hinzugeben und kurz anbraten. :ann Türierte jo-
maten dazugeben. Dei mittlerer bis hoher )itze einkochen lassen.

1 Cährend es in der PÖanne blubbert, bei Gelegenheit die fashewTaste 
hinzugeben. Immer mal wieder rühren, damit nichts anbrennt. :er In-
halt sollte ziemlich stark einkochen. :as wird eine Ceile dauern. 

1 Cenn die Konsistenz sich langsam von 0üssig in dicklich verwandelt, 
einen jeelNyel Garam Masala hinzugeben und etwas salzen.

1 pit der Ueit trennt sich die jomaten0üssigkeit leicht vom ’l 1 das ist 
das Ueichen, dass wir uns dem Uiel nähern. :er joT(nhalt sollte ziem-
lich eingedickt sein. èun noch einmal ein grosses Stück Butter hinzu-
geben. :ann den Rahm. pit Salz abschmecken. Buch ein Taar Prisen 
Uucker machen sich gut, eine ganz leichte Süsse bekommt dem Gericht. 
Falls es nach der Uugabe des Rahms noch zu dick ist, mit etwas Casser 
nachhelÖen. Sollte am Ende eine Sauce sein.

1 èun den Paneer in ca. 2 Uentimeter dicke CürÖel schneiden und in die 
PÖanne geben. Kasoori Methi drauÖ verteilen, )itze runterschalten und 
den Käse warm werden lassen. 

1 Vor dem Servieren alles vorsichtig vermischen. Cer mag, verziert mit et-
was fr4me Öraéche oder Joghurt und gibt gehackten Örischen Koriander 
obendrauÖ. 

1 :azu serviert man Reis oder Fladenbrot. :as einÖachste Fladenbrot geht 
soM Ruchmehl in eine Schüssel. Casser dazugeben und vermischen, bis 
ein jeig entsteht Üeinen EsslNyel ’l dazu, muss aber nicht sein–. :en jeig 
eine Ceile stehen lassen. :ann mit genügend pehl dünne Fladen aus-
wallen. Fladen in einer beschichteten DratTÖanne bei hoher )itze aus-
backen. VoilO.

Bier, bitte
In Indien werden ganz Tassable Diere getrunken. Es darÖ qedoch auch ein 
Gebräu aus hiesigen Ge(lden sein. Cer beim Cein bleiben willM Gemeinhin 
werden zu indischen Gerichten Gewürztraminer eingeschenkt, manchmal 
auch Rieslinge. Cie so oA bei asiatischer Küche ist das Elsass eine gute 
îTtion. Ich würde mich aber durchaus auch dazu hinreissen lassen, hier-
zu einen weissen fhPteauneuÖ-du-PaTe oder einen Viognier aus dem Sü-
den zu Trobieren. Cerös gradlinig und knochentrocken magM Generell sind 
Sauvignon Dlancs recht tomatenÖreundlich, es darÖ also meines Erachtens 
auch ein anständiger PouillZ-FumQ sein. Buch ein fhasselas aus der Cest-
schweiz tut gute :ienste. Bnhängerinnen von èose-to-jail und verwand-
ten Schulen servieren dazu natürlich die bei der Käseherstellung gewon-
nene polke, etwa mit UitronensaA und etwas Uucker oder einer pischung 
aus SiruT und FruchtsaA auÖgeTimTt. pan kann sie auch Tur trinken. Ich 
habe meine polke einÖach so getrunken und sie hat mich wie erwartet noch 
schNner gemacht.
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