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Dafiir viel Ol in eine Pfanne geben (Der Boden der Pfanne muss mindestens bedeckt
sein.)
Dann die Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden.

In das heiBe Ol geben und solange anbraten, bis die Zwiebel glasig sind.

Dann den geschilten und in Wiirfel klein geschnittenen Ingwer mit in der Pfanne
frittieren.

Dann die Knoblauchzehen ganz klein schneiden.

Den Knoblauch erst mit in die Pfanne geben, wenn die Zwiebel fast fertig sind
(sprich stark dunkelbraun bis schwarz).

Den Knoblauch und den Ingwer in die Pfanne geben und alles solange mit frittieren,
bis der Knoblauch goldig ist.

Dann alles unter den Daal rithren und etwas ziehen lassen.
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