
In Aksehir war ein hochfahrender Po-
lizeipräfekt eingesetzt worden. Dieser
ordnete an, jedermann solle die Zube-
reitungsart der ihm bekannten Gerich-
te aufzeichnen, da er ein Kochbuch 
herauszubringen beabsichtige. Obwohl
diese Anordnung die höher gestellten
Persönlichkeiten der Stadt betraf, kam
sie auch unserem Hodscha zu Ohren.
Am nächsten Tag suchte der Hodscha 
einen der Honoratoren auf und sagte:
«Das geplante Kochbuch unseres hoch-
löblichen Polizeipräfekten hat die ganze
Nacht bis zum frühen Morgen meine
Gedanken beschäftigt. Es gelang mir,
ein bislang unbekanntes, auserlesenes
Gericht zu ersinnen. Die Art der Zu-
bereitung ist sehr einfach, und doch
schmeckt es ganz vorzüglich!»
«Lass hören!» sagte der hohe Herr.
«Man tue recht viel Knoblauch in den
Honig und das Essen ist fertig», sagte
unser Hodscha.

Der hohe Herr war einfältig genug, mit
dem Rezept des Hodscha zum Polizei-
präfekten zu eilen. «Wir haben hier in
unserer Gemeinde einen sehr erfahre-
nen und belesenen Hodscha. Manchmal
neigt er auch zu Schrullen. Nun, besag-
ter Hodscha vertraute mir das Rezept 
für ein ausgefallenes Gericht an, Herr
Präfekt!», begann er und beschrieb die
mit viel Knoblauch gewürzte Honig-
speise. Der Präfekt, dem es bedenklich
an Bildung mangelte, äusserte Verwun-
derung und begab sich schnell nach
Hause, um schon beim Abendessen 
die neue Speise zu kosten. Es bedarf
kaum der Erwähnung, dass etwas völlig
Ungeniessbares zustande kam und der
Präfekt darüber in Zorn geriet. Am
nächsten Morgen liess er den Hodscha
ausfindig machen und befahl, ihn auf der
Stelle vorzuführen. «Bist du der Mann,
der dieses famose Gericht ersonnen
hat?» donnerte er unseren Hodscha an.

«Ja, ich, Euer Gnaden ergebener Die-
ner», entgegnete unser Hodscha.
Da befahl der Präfekt, dem Hodscha,
der noch nicht gefrühstückt hatte, das
von ihm erdachte Gericht vorzusetzen.
Als unser Hodscha den mit Knoblauch
versetzten Honig hinunterwürgte, ver-
rieten seine Gebärden, dass es scheuss-
lich schmeckte.
«Warum verziehst du denn das Ge-
sicht?» fragte der Präfekt. «Iss dich
tüchtig satt! Ich denke, der Mensch 
hat an seines eigenen Geistes Kindern
besonderes Wohlgefallen. Stimmt’s?».
«Sie haben durchaus recht, Herr Prä-
fekt», erwiderte unser Hodscha. «Allein,
es ist zu bedenken, dass Euer Gnaden 
ergebener Diener eine Erfindung ge-
macht hatte, die noch der Erprobung
bedurfte. Diese erfolgte soeben und da-
bei stellte sich heraus, dass die Theorie
von der Praxis widerlegt wird. Auch ich
finde dieses Gericht abscheulich.»

Auberginen-Masala (Indien)

G E S C H I C H T E
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• 6 –8 Baby-Auberginen mit Stiel oder 
2 mittelgrosse Auberginen

• 1 EL Salz
• 3 mittelgrosse Zwiebeln, 

fein gehackt
• 3 –4 EL Maiskeimöl oder Bratbutter
• 2 cm frische Ingwerwurzel, 

fein gerieben
• 2 Knochblauchzehen, gepresst
• 1 TL Kurkumapulver
• 1 TL Chilipulver
• 1 TL Garam Masala
• 2 grosse reife Tomaten, 

enthäutet, gehackt
• Salz
• schwarzer Pfeffer
• 3 –4 EL gehackte Korianderblätter

Die Baby-Auberginen 3- bis 4-mal bis
zum Stielansatz einschneiden, grosse
Auberginen quer in 1,5 cm dicke Schei-
ben schneiden. 
Die Schnittfläche salzen. 

Die Auberginen 20 Minuten stehen 
lassen, dann kurz spülen und gut
trockentupfen.
Die Zwiebeln in Öl oder Bratbutter 
glasig dünsten. Ingwer und Knoblauch
beifügen, 2–3 Minuten mitdünsten. 
Die Gewürze dazustreuen, 1–2 Minuten
rührbraten. 
Die Tomaten und Auberginen darunter
mischen, bis sie mit den Gewürzen über-
zogen sind. 
Zugedeckt bei kleiner Hitze 25 Minuten
schmoren lassen, ab und zu umrühren.
Nach Bedarf abschmecken. 
Mit Koriander bestreuen.

Tipp: Ein Curry mit wenig Saucen-
flüssigkeit – ideal, um es mit indischem
Fladenbrot zu essen.

Quellenhinweis:
Karin Messerli Yvette Le Brasse, 
Curry die besten Rezepte, AT Verlag;
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