Eine Vielzahl an
Gewiirzen pragt
die einfachen
Gerichte.
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- OHNE GRENZEN

Rund um den Globus essen die Menschen Curry (0] Kurkuma, -
Koriander oder Ingwer - die Gewiirze, die den Gerichten .
Geschmack verleihen, sind je nach Land und Region unterschiedlich.
Ein Einblick in die exotische Welt — mit Rezepten.

Text Michael Liitscher Fofos Pia Grimbiihler
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Koch Pascal Haag hat in verschiedenen
Landern Curry-Rezepte aufgespiirt.

ascal Haag erhitzt in einer Pfanne
P Rapsol und wirft gehackte Zwiebeln,

Knoblauch und Ingwer hinein. Er
gibt ein Lorbeerblatt dazu. Es dampft, es
knistert und duftet appetitanregend. Fiinf
Minuten spiter leert der Koch Pelati in die
Pfanne und gibt Chili, Kurkuma und wei-
tere Gewiirze hinzu. Es folgen Kichererb-
sen, und die Mischung kochelt eine Weile
vor sich hin.

Das Resultat heisst Chana-Masala-
Curry und schmeckt so verfiithrerisch,
dass man den Topf leer essen mochte.

Pascal Haag, 35, bekannt geworden
durch das Buch «Leaf to Root» iiber die
Verwertung von Blattern und anderen
Gemiiseresten, ist spezialisiert auf vegeta-
rische und vegane Gerichte. Frither ent-
wickelte er Rezepte fiir die Vegi-Restau-
rants von Hiltl, heute zeigt er Wirten und
Kochen, wie man feine Gemiisegerichte
kocht. Die Zubereitung von Currys inter-
essiert Haag besonders. Denn: «Fast alle
Gemiise und Hillsenfriichte eignen sich fiir
ein Curry, aber auch ein paar Friichte.»
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«Fast alle Gemiise
und Hiilsenfriichte
eignen sich fiir
ein Curry, aber auch
ein paar Friichte.»
Pascal Haag, Koch

Bei der Zubereitung eines Currys wer-
den zuerst verschiedene Gewiirze in Fett
oder Ol angezogen, ob in gemahlener, ge-
hackter, zerdriickter, in ganzer, getrock-
neter oder frischer Form. Danach wird
das Gargut und meist eine Fliissigkeit
beigegeben. Das ist das einfache Curry-
Prinzip, das in Asien, Afrika und Mittel-
amerika Tradition hat. Es unterscheidet
sich von der européischen Kiiche, wo die
Gewlirze fast immer im Nachhinein zum
Abschmecken dazukommen, ein paar
Schmorgerichte ausgenommen.

Pascal Haag hat in verschiedenen
Liandern Menschen beim Kochen iiber

Je nach Schirfegrad kommt ein kleiner
oder grosser Léffel Gewiirze ins Gericht.

die Schultern geblickt. Und hat dabei
bestatigt erhalten, was er ahnte: «Jeder
Haushalt in Indien, in Sri Lanka oder in
Kambodscha hat seine eigenen Gewiirz-
mischungen.»

Wie viel von welchem Gewiirz in wel-
ches Gericht gehort, ist letztlich eine Ent-
scheidung des Kochs und der K6chin am
Herd. Currys sind Gerichte der Volks-
kiiche. Sie wurden nicht von Hof- oder
Starkdchen entwickelt.

Wie gross die Vielfalt an Gewtirzen ist,
wird im Fotostudio augenfillig, in das
Haag die Gewdirze mitgebracht hat, die
er zur Zubereitung der drei rezeptierten
Gerichte (siehe Seiten 35, 36 und 38) ver-
wendet. Zahlreiche Ddschen, Glaschen
und Sickchen stehen da: gelbes Kurkuma-
pulver, braune Muskatbliite, roter Pfeffer,
Zimtstangel, Nelken, Bockshornklee-, Fen-
chel-, Kreuzkiimmel- und Koriandersa-
men, Kardamomkapseln, Ingwerwurzeln,
Chilis, Piment. Auch weniger bekannte
sind dabei: Ajowan, ein nach Thymian
riechendes Gewiirz, oder Amchoor, ein

.- ot

2 Lorbeerblatter, 1 Sternanis, | 4 oo Voo e

ZUTATEN
GEWURZMISCHUNG
GARAM MASALA
(ergibt rund 459 = 7 EL)
20 Kardamomkapseln,

4 TL Koriandersamen,
2 EL Kreuzkiimmel,
% TL Nelken, 12 cm Zimt-

stange, 1 TL Fenchelsamen,

1TL schwarzer Pfeffer,
% TL Muskatbliite (Macis),
gemahlen’

CHANA MASALA
240 g Kichererbsen,
2 Zwiebeln, 2 Knoblauch-

zehen, 10 g frischer Ingwer,

1Lorbeerblatt, 600 g Pelati,

2 EL Bratol, /: TL Ajowan,

2-2/ EL Garam-Masala-
Gewiirzmischung (siehe
Rezept unten), 1 TL Kur-

kumapulver, % TL Amchoor-

Mangos), %-1TL Chilipulver, :
% TL Kala Namak (schwarzes

pulver (fruchtig-saures

Gewiirzpulver.aus getrock-

neten, unreifen griinen
“Salz), 12 dl Wasser, Salz,
2 Bund Koriander

ZUBEREITUNG
GARAM MASALA

Mit einer Messerklinge auf

die Kardamomkapseln
driicken, bis sie platzen.
Anschliessend weiter auf-
brechen und die Samen
mit der Messerspitze her-
ausholen.

. Die Kardamomsamen mit

den anderen Gewlirzen
in einer Bratpfanne ohne

Zugabe von Fett bei mittle-

rer Hitze rosten, abkiihlen
lassen und im Morser fein
mahlen.

. Muskatbliite beigeben

und vermischen.

CHANA MASALA

. Die Kichererbsen iiber

Nacht einweichen. Am
néchsten Tag abgiessen
und in frisc'hem, kochen-
dem Wasser weich garen.

.. In ein Sieb abgiessen

und abtropfen lassen.

2. Zwiebeln, Knoblauch

3. Das 0l in'einem Topf erhit- :
+ zen. Die gehackten Zutaten '

und Ingwer schilen und
fein hacken. .

N

Chana Masala

Flir 4 Personen

mit Ajowan und Lorbeer
in den Topf geben und
bei mittlerer Hitze rund

+ 5 Minuten andinsten.
Mit Pelati auffiillen und
zum Kochen bringen.

Amchoorpulver, Chili und
Kala Namak beigeben und
5 Minuten leicht kécheln
lassen. i

ESSEN

5. Wasser und Kichererbsen
beigeben und das Gericht

einkocheln lassen. Mit
Salz abschmecken. Den

Koriander hacken und zum :

¥ " Gericht geben.

i Zubereitung: 40 Minuten
i Kochen: 60 Minuten

" Einweichen: Kichererbsen
" i Uber Nacht

TIPP

Als Beilage
eignet sich indisches
Gebidck wie zum
Beispiel Kulcha,
Bhatura, Chapati oder
Roti. Reis passt
auch.
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ZUTATEN
BERBERE-
GEWURZMISCHUNG
(ergibt ca. 80 g = 12 EL)
12 Kardamombkapseln,

5 TL Koriandersamen,

. TL Bockshornkleesamen,
20 schwarze Pfefferkorner,
2 Stk. Piment, /% TL Ajowan,
4 cm Zimtstange,

1-2 TL getrocknete kleine
rote Chilis, 4 Nelken,
1TL Zwiebelpulver,

% TL Ingwerpulver,

"% TL Knoblauchpulver,

% TL Muskatbliiten-
pulver (Macis),

7 EL Paprika
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Misir Wat

Fir 4 Personen

MISIR WAT
400 g rote Linsen,
200 g Zwiebeln, gehackt,
160 ml Bratél, 5-6 EL
Berbere-Gewiirzmischung,
600-700 ml Wasser, Salz

ZUBEREITUNG
BERBERE

i 1. Mit einer Messerklinge

auf die Kardamomkapseln
driicken, bis sie platzen.
Anschliessend weiter

aufbrechen und die Samen

mit der Messerspitze her-
ausholen.

Die Kardamomsamen

mit den ganzen Gewiirzen
in einer Bratpfanne ohne

Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze rosten,
abkiihlen lassen und

TIRP
Als Beilage eignet
sich das typische
athiopische Hirse-
fladenbrot Injera
oder Reis.

i
3

=

i 3. Die Berbere-Gewiirzmi-

schung beigeben und wei-
tere 6 Minuten diinsten.

im Morser oder Mixer fein 4. Die Linsen dazugeben und

mahlen. In eine Schiissel
geben und mit dem Pulver
von Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch, Muskatbliiten
und Paprika vermischen.

MISIR WAT
Die Linsen in ein Sieb
geben, unter fliessendem
kaltem Wasser abspiilen
und gut abtropfen lassen.
Zwiebeln schilen. Das
Ol in einem Topf erhitzen,

die Zwiebeln beigeben und :

bei mittlerer Hitze 3 bis
4 Minuten glasig diinsten.

ebenfalls kurz mitdiinsten.
Unter stdndigem Riithren
das Wasser schluckweise
beigeben und bei mittlerer
Hitze rund 15-20 Minuten
einkécheln lassen, bis die
Linsen weich gegart:sind
(ggf. mehr Wasser beige-
ben). Mit Salz abschmecken.

i Zubereitung: 50 Minuten

Etwa vierzehn verschiedene Zutaten
prégen den Eintopf Misir Wat.

hellbraunes Pulver, das aus getrockneten,
unreifen griinen Mangos gewonnen wird.
Nicht mitgebracht hat Haag Curry-Blatter,
die in manchem Curry vorkommen, aber
nicht in denen, die er vorkocht.

Die meisten der genannten Gewiirze
stammen aus Indien - wie auch das Cur-
ry-Prinzip. Wie es von hier in andere Lin-
der und Erdteile kam, ist eine Kolonial-
und Wirtschaftsgeschichte. Sobeschreiben
es die Schauspielerin und Kochbuchauto-
rin Madhur Jaffrey und ihr Kochkollege
Atul Kochhar in ijhren Biichern iiber die
Welt der Currys (siehe Hinweis am Ende
des Textes).

Die Rolle der Briten

Die Jemeniten beispielsweise brachten
schon vor 1500 Jahren indische Gewiirze
iiber den Indischen Ozean auf die Arabi-
sche Halbinsel und von da weiter nach
Nordafrika, wo Gerichte wie Tajine und
Couscous zwar anders heissen, aber nach
dem Curry-Prinzip mit teilweise densel-
ben Gewiirzen zubereitet werden. Spater

«Die grosste Curry-
Vielfalt der Welt
findet man heute in
Grossbritannien.»

Beat Heuberger, Gewtirzhdndler

verschifften Holldinder und Portugiesen
die Gewiirze nach Europa.

Die wichtigste Rolle aber spielten die
Briten, die ab dem 17. Jahrhundert weite
Teile des indischen Subkontinents kontrol-
lierten. Auch sie handelten mit den Gewiir-
zen. Aber die britischen Kolonialisten ex-
portierten auch Arbeitskrafte. Waren sie in
anderen Teilen ihres weltweiten Kolonial-
reichs unzufrieden mit den Leistungen der
Einheimischen, verfrachteten sie Men-
schen aus Indien dorthin, die als arbeit-
samer galten. Die Inder brachten ihre
Kochgewohnheiten mit auf die Plantagen
in Malaysia, in Ost- und Stidafrika und in
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Pascal Haag réstet die Mischung
ohne Zugabe von Fett.

der Karibik, englisch West Indies, und
wandten sie mit den dort heimischen Le-
bensmitteln an.

Die Briten selbst lernten die indische
Kiiche schatzen. Manche nahmen Koche
vom Subkontinent mit nach England.
Auch Koénigin Victoria beschaftigte Ende
des 19. Jahrhunderts indische Kéche und
liess sich Gerichte «a I'indienne», wie sie
in der Sprache der Haute Cuisine bezeich-
net wurden, zubereiten.

Die Geschichte des britischen Kolo-
nialreichs schlagt sich heute unter ande-
rem in der Gastrolandschaft der Insel nie-
der. Migranten aus simtlichen ehemaligen
Kolonien kochen dort wie zu Hause. «Die
grosste Curry-Vielfalt der Welt findet man
heute in Grossbritannien», sagt der Ziir-
cher Gewiirzhindler Beat Heuberger.

Dazu gehort auch die berithmte briti-
sche Eigenentwicklung Chicken Tikka
Masala mit Tomatensauce, heute das
Nationalgericht Nummer 1. Die Schweiz
bekam in den 1950ern von Movenpick
das Riz Casimir vorgesetzt, das von der —
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Kambodsci‘i -

Khmer-Curry
mit Lauch, Chinakohl und Kartoffeln

Fir 4 Personen

ZUTATEN
KHMER-CURRY-PASTE

ZUBEREITUNG
KHMER-CURRY-PASTE

5. Kartoffeln, Palmzucker, An-
natto und die gemorserten

(ergibt ca. 85g = 5 EL)
20 g frischer Ingwer oder
Galgant, 2 Knoblauchzehen,
: Schalotte, 10 g frische

. 1. Knoblauchzehen und
Schalotten schilen.

2. Samtliche Zutaten fein weich kochen.
hacken. Anschliessend im 6

Gewlrze ebenfalls in den
Topf geben. Die Kartoffeln

In der Zwischenzeit den

.

Kurkuma. 3-4 kleine rote Morser verreiben. Chinflkohl in mgndgerech—
- a te Stiicke schneiden. Den
Chilischoten, 7 grosse rote KHMER-CURRY Lauch lings halbieren und
Chili (z. B Peperon::mo), 1. Die Kartoffeln in rund 1cm schrig in Streifen schnei-
5 Kaffirlimettenblatter, lange Wiirfel schneiden. den.
1Sténgel Zitronengras : 2. Sternanis, Koriandersamen : 7. Das Bratdl in einer Pfanne
. und Pfeffer in einer Brat- |  erhitzen. Das Gemuse
KHMER-CURRY pfanne ohne Zugabe von beigeben, anbraten und
400 g Kartoffeln, Fett rosten, abkiihlen lassen mit Salz abschmecken.
1 Sternanis, 2 TL Koriander- und fein mahlen. Zur Curry-Sauce geben.
r | samen, 1 TL roter Kampot- 3. Das Ol in einem Topf Das Khmer-Curry mit Salz
B Pfeffer (oder schwarzer erhitzen. Die Currypaste abschmecken.
Pfeffer), Bratdl, 85 g Khmer- dazugeben und bei mittle- . .
Der Koch zerreibt die ¢ Curry-Paste (Rezept siehe rer Hitze rund 5 Minuten Zubereitung: 45 Minuten
diinsten. i Kochen: 25 Minuten

Ingredienzien fiir die Khmer-
Curry-Paste im Mérser.
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Zubereitung her mit seiner Mehlsauce
eigentlich kein Curry ist, aber hierzulande
wihrend Jahrzehnten Curry als ein gelbes,
stissliches Pulver definierte.

Die gelbe Mischung, welche die Gross-
verteiler weiterhin als Curry verkaufen,
ist bekanntlich mild. Mild sind auch viele
Curry-Gerichte. Die gefiirchtete Scharfe
mancher Currys stammt von einem ande-
ren Importprodukt: Chilis gediehen ur-
springlich in Stid- und Mittelamerika.
Die Portugiesen brachten sie dem Rest der
Welt und auch nach Goa in Indien.

Ertragliche Hitze
Dass sich die Schirfe in tropischen Lén-
dern besonders durchsetzte, scheint im
ersten Moment widerspriichlich. Wenn
man schon heiss hat, wieso sich zusétzlich
mit scharfem Essen erhitzen? Die Schirfe
ldsst den Korper schwitzen, was die Hitze
ertriglicher macht. Chilis wirken zudem
antibakteriell und halten Schadlinge fern.
Der Geschmack eines Currys aber
héngt von der Art und Vielfalt der verwen-
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oben), 8 dl Kokosmilch,

2 dl Wasser, 30 g Palm-
zucker oder Kokosbliiten-
zucker, 2 TL Annattopulver,
400 g Chinakohl, 250 g

Lauch, Salz mixer plrieren.

— WIE AUFBEWAHREN? —

Trockene Curry-Mischungen las-

sen sich verschlossen bis drei Jah-
re aufbewahren - falls die Gewiir-
ze ohne Ol/Fett geréstet werden.

Curry-Pasten bleiben gekiihlt
fiinf Tage gut. Tiefgefroren sind
sie langer haltbar.

Ein Curry-Gericht l&sst sich prob-
lemlos aufwarmen. Einen Tag nach
der Zubereitung schmeckt es so-
gar besser, wie der Physiker und
Lebensmittelforscher Thomas A.
Vilgis bestatigt. Grund: Die chemi-
schen Reaktionen gehen weiter -
damit verstérken sich die Aromen.

deten Gewiirze ab. Bis zu zwolf Gewiirze
sind durchaus tiblich, wobei je nach Re-
gion bestimmte von ihnen sozusagen ob-
ligatorisch sind (siehe Box Seite 40). Eine
Rolle spielt auch, in welcher Form sie dem

¢ 4., Kokosmilch und Wasser
in den Topf geben, zum
Kochen bringen und

5 Minuten kocheln lassen.
Die Sauce mit dem Stab-

Gericht beigefiigt werden. Viele Gewtirze
entfalten sich besser, wenn sie am Anfang
in Ol angezogen und dann mitgegart wer-
den. Es gibt aber auch solche, die auf diese
Weise an Aroma verlieren wiirden und
deshalb erst kurz vor dem Servieren tiber
eine Speise gestreut werden, etwa Muskat-
blitten. Durch Kombination der Formen
von Gewlirzen lasst sich die Geschmacks-
vielfalt nuancieren, wie Pascal Haag an-
hand eines Currys aus Kambodscha zeigt.

Das Khmer-Rezept (siche oben)
stammt von einer Familie, bei der Haag
ein paar Wochen verbrachte. Es ist ein
Beispiel eines Currys fiir Fortgeschrittene.
Im Morser stellt Haag eine Paste aus fri-
schen Kréutern her, er rostet Samen und
Korner, die er danach ebenfalls mérsert.
Mit Letzteren zieht er Gemiise an, wih-
rend er mit der Paste eine Sauce zuberei-
tet, um darin Kartoffeln zu kochen. Am
Schluss wird alles vermischt. Mit Reis ser-
viert, bildet der Eintopf eine vielschichti-
ge, vollwertige Mahlzeit von sdémiger Kon-
sistenz. Grund dafiir sind die zerstossenen

TIPP

Als Beilage eignet
sich Reis. In der Tradition
der franzosischen Kolonial-
herren wird in Kambodscha
das Khmer-Curry auch
oft mit Baguette
gegessen.
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RUND UM DIE WELT

INDISCHER
SUBKONTINENT
Zur Gewiirzmischung
gehoren fast immer
Koriander und Kreuz-
kiimmel. Die Gewiirze
werden meist als Samen
oder in Pulverform
verwendet.

Norden
Gewiirze und Zwiebeln
werden mit Ghee,
eingesottener Butter,
angezogen. Eine der
wichtigsten Mischungen
ist Garam Masala, u.a.
mit Kardamom, Zimt
und Muskat. Lange
Garzeiten.

Siiden
Pflanzendl oder Kokos-
fett und -milch sind der

Stoff, in dem man die
Gewiirze diinstet. Siisse
Tamarinde oder Mangos
sorgen fiir siisse Noten,

in den Kiistenregionen
wird haufig Fisch ver-
wendet. Oft kiirzere

SUDOSTASIEN
Basis der Currys
sind Pasten, die aus
frischen Gewiirzen,
Krdutern und Wurzeln
(Galgant) gemérsert
werden. In die Pasten
kommt haufig auch
Fermentiertes (ge-
trocknete Crevetten
oder gehackter Reis).
Kurze Garzeiten lassen
das Gemiise und
manchmal auch Friich-
te knackig bleiben.

Thailand
Rote Chilis, Kaffir-
limettenblatter, Zitro-
nengras und Kokos-
milch machen die
Currys wobhlig, frisch
und scharf.

Kambodscha
Die Currys schmecken
dhnlich wie in Thailand,
sind aber siisser.

Vietnam
Lorbeer veredelt

Japan
Curry hat hier keine
lange Tradition, ist aber
tiberaus beliebt und
wird auf der Basis von
vorgefertigten Wiirfeln
aus dem Supermarkt
zubereitet. Salbei
steuert etwas Raffi-
nesse bei.

ARABISCHER RAUM
Im Gegensatz zu Indien
und Siidostasien ent-
halten Currys hier hau-
fig schwarzen Pfeffer.

Jemen
Kiimmel, Safran und
Kardamom komplettie-
ren den in der Regel
scharfen Gewiirzmix.

AFRIKA
Nordafrika
Ras el-Hanout ist
die Mischung des Ma-
ghreb, Basis fiir viele
Couscous- und Tajine-
Gerichte. Die Grund-
zutaten sind Karda-

Chilipulver, Koriander,
Kreuzkiimmel, Muskat,
Pfeffer und Kurkuma,
die mit lokalen Gewiir-
zen ergdnzt werden.

Athiopien
Im ostafrikanischen
Land, das nie koloni-
siert wurde, aber Han-
del mit dem Nahen
und dem Fernen Osten
trieb, ist die Berbere-
Mischung Basis vieler
Gerichte. Die rote
Farbe hat sie von mit-
telscharfen Chilis, den
Geschmack u.a. von
Schwarzkiimmel, Nel-
ken, Ajowan, Ingwer,
Kardamom.

Ostafrika
(Kenia, Malawi, Sam-
bia, Tansania): Viele
rote Chilis scharfen
den Gewiirzmix.

Sudafrika
Fenchelsamen,
Kreuzkiimmel, schwar-

Kurkuma gehéren
in ein Curry, oft auch
Curryblatter.

KARIBIK
Wichtigstes Gewiirz
ist das vielschichtig

schmeckende Piment.
Nebst Koriander,
Kreuzkiimmel und
Nelken werden manch-
mal Mohnsamen,
Thymian oder Schnitt-
lauch beigemischt.
Bekanntestes Gericht
der Region: Curry
mit Ziegen-
fleisch.

GROSSBRITANNIEN
Chicken Tikka
Masala, mit Tomaten,
Kokosmilch, grie-
chischem Joghurt
und Rahm gegart,
ist héchstwahrschein-
lich eine britische
Erfindung und heute
beliebter als das Natio-
nalgericht Fish and

Garzeiten als im Norden.

Gewlirze und die Kokosmilch. Derselbe
Effekt wird bei Currys aber auch durch das
lange Schmoren fein gehackter Zwiebeln
oder die Beigabe von Niissen erreicht.

Schweizerisch und saisonal

Noch etwas fillt am Khmer-Curry auf: die
orange leuchtende Farbe. Verantwortlich
dafiir sind die Annattosamen. Die Kaffir-
limettenblitter und das Zitronengras, die
der Curry-Experte in die Paste verarbeitet
hat, «passen geschmacklich hervorragend
zu den Kartoffeln», wie er sagt.

Bei Misir Wat, einem Gericht aus
Athiopien (siehe Seite 36), dominieren
Nelken, Zimt und Muskat die Gewdirz-
mischung. Sie passen gut zu den Zwiebeln
und Linsen dieses Rezepts. Und sie sorgen
fir einen schwer beschreibbaren, aber
kraftvollen, wohltuenden Geschmack,
dhnlich einem Schmorgericht mit Fleisch,
das man mit Nelken wiirzen wiirde.
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manche Currys.

mom, Nelken, Zimt,

/-

«Kaffirlimettenbldtter
und Zitronengras
passen geschmacklich
hervorragend zu
den Kartoffeln.»

Pascal Haag, Koch

Zwiebeln und Linsen, oder wie im Fall
des Khmer-Currys Kartoffeln, Lauch und
Chinakohl: Die Zutaten von Misir Wat und
Khmer-Curry zeigen auch, wie schweize-
risch und saisonal Currys sein konnen.

zer Pfeffer, Zimt und

Chips.

Natiirlich kann man ein Curry auch
mit Fleisch, Gefligel, Fisch oder Meeres-
friichten zubereiten. Und statt selbst eine
Gewiirzmischung herzustellen, kann man
eine solche bei einem Gewiirzhdndler
oder in einem Supermarkt kaufen. Curry
ist wahrhaftig ein flexibles Essen. ]

KURSE, GEWURZE, BUCHER

Pascal Haag gibt Kurse fiir vegetarisches
Essen. www.pascalhaag.ch

Gute Curry-Gewtirzmischungen gibts
bei Beat Heuberger in Ziirich:
www.beatheuberger.ch, und, ausschliess-
lich aus biologischem Anbau, bei

Soul Spice: www.soul-spice.com

Atul Kochhar, «Atul’s Curries of the
World», Absolute Press (Englisch,
antiquarisch).

Madhur Jaffrey, «Currys, Currys, Currys»,
Christian Verlag, 33.50 Fr.



