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Shrimp Curry

8 portioner som forratt

% kilo oskalade stora rakor
8 vitloksklyftor

ingefdra, stor som tva valnétter
% dl rapsolja

2 gula I6kar, tunt skivade

2 tsk chili, mald

2 tsk sambal oelek

2 tsk garam masala

3 dl passerade tomater

3 dl vatten

salt

4 msk pressad citron

Krossa och finhacka vitl6ksklyftorna, skala och riv ingefaran.
Varm oljan pa medelvdrme i en stor tjockbottnad stekpanna.
Stek I6ken gyllenbrun och tillsatt sedan vitlok och ingefara.
Ror forsiktigt sa att det inte brdnner vid.

R&r ner chili, sambal och garam masala och stek 72 minut.
Hall i de passerade tomaterna och lat koka 15 minuter.
Smaka av med salt.

Tillsatt rdkorna och Iat dem steka med cirka 2 minuter beroende pa storlek
och smaka eventuellt av med mer salt.

Lagg upp pa tallrikar tillsammans med skyn.

Droppa Over citronsaften.
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Cardamon Chicken Curry

6 portioner

1% kg kycklinglar

6 vitloksklyftor, skalade

ingefdra, stor som 3 valnotter, skalad och riven
1% msk kardemummafron

1 tsk chili

2 tsk sambal

1 tsk svartpeppar

2% dl yoghurt

1% tsk salt

1 tsk rivet citronskal

% dl rapsolja

3% dl kokosmjélk

% kruka grovhackade korianderblad
roda chilifrukter, delade och stekta
saft fran en halv citron

Kor vitlok, ingefara, kardemumma, chili, svartpeppar, halften av yoghurten
och citronskal i en matberedare till en jamn smet.

Gnid in kycklinglaren med blandningen.

Hetta upp oljani en stor stekpanna och bryn kycklingen runt om.

Hall bort halften av oljan om du vill ha en magrare ratt.

Vispa ihop kokosmjélk och resten av yoghurten och héll ner i pannan.

Koka upp tillsatt salt och smakoka cirka 15 minuter.

Str6 6ver koriander, stekt chili och droppa 6ver citron.



INDIEN

Tandoori Salmon
8 portioner
Ugnsvarme: 200°

1 kg laxfile, skuren i portionsbitar
marinad:

5 vitloksklyftor, skalade och hackade
ingefdra, stor som 2 valnétter, skalad och hackad
1 msk farinsocker

2 agg

1dl gradde

4 msk kikartsmijol

2 tsk garam masala

1 tsk svartpeppar, mald

1% dl pressad citron

smor

till servering:

citronklyftor

Kor ingefdra, vitlok, farinsocker, dagg, gradde, kikartsmjol,

garam masala, peppar och citronsaft i en matberedare till en jamn smet.

Skar halvcentimeter djupa skaror i laxbitarna och téck bitarna med marinaden.
Marinera 1-3 timmar.

Stek laxen i 200°varm ugn 5-6 minuter eller tills laxen &r [dtt stekt och

saftig i mitten.

Servera med citronklyftorna.
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Pilaffris.

6 portioner

2 gula I6kar, strimlade

2 msk rapsolja

6 kryddnejlikor

ingefdra, stor som en valnét, skalad och strimlad
10 hela gréna kardemummakapslar

1 kanelstang

1 tsk svartpepparkorn

% tsk spiskumminfron

¥ tsk salt

5 dl basmatiris, skoljt 3 ganger i kallt vatten och blétlagt 1timme.
7 dl vatten

Hetta upp oljani en gryta, lagg i I6ken och bryn tills den fatt en riktigt
morkbrun ton.

Tillsatt kryddnejlikor, ingefara, kardemummakapslar, kanelstang,
pepparkorn och spiskumminfrén.

Blanda val, ror ner riset i kryddblandningen och frds 3 minuter.

Tillsatt vattnet och saltet och koka upp pa hég varme.

Sank till I3g vdrme, 1agg pa ett lock och [t riset svalla cirka 20 minuter.
Vattnet ska absorberas utan att det branner fast.

Servera eventuellt med grona, kokta arter.
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Parantha

12 ojasta stekta brod

2% dl vatten

7 dl grahamsmijol
¥ tsk salt
solrosolja

Blanda vatten, mj6l och salt i en stor skal till en deg.

Kndda den nagra minuter tills degen kdnns elastisk.

Dela degeni 12 delar och rulla dem till jamna bollar.

Kavla varje boll till en rund platta och pensla ovansidan med olja.

Vik plattan pa mitten och olja ovansidan igen.

Vik nu igen sa att du har en fjdrdedels platta och olja ovansidan

Kavla ut till en triangel 15-20 cm tvars dver.

Stek paranthabrdden vackert gyllene pa bada sidor och hall dem varma i ugn.
Serveras varma.
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Stekt Gul Blomkal

10 portioner

1 blomkalshuvud, ansat och delat i buketter

2 grona chilifrukter, delad, urkdrnad och fint hackad
2 msk rapsolja

2 tsk spiskumminfrén

2% cm ingefdra, skalad och hackad

1tsk gurkmeja

1 tsk chili, mald

salt

1dl vatten

korianderblad, hackade

Varm oljan i en kastrull pa medelvdrme.

Bryn spiskumminfron och ingefara.

Tillsatt gurkmeja, mald chili, salt och chilihack

Fras under omroérning i 20 sekunder.

Lagg ner blomkalsbuketterna i kryddblandningen, tillsatt vatten och
koka knappt 10 minuter tills de ar kokta men fasta.

ROr sa att det inte branner fast.

Blanda med garam masala och garnera med koriander.
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Sukhe Aloo

8 portioner

1 kg fast potatis skalad och skuren i bitar
% dl rapsolja

2 tsk chili, mald

2 tsk garam masala

2 tsk spiskumminfron

1 msk mangopulver eller ¥ pressad citron
2 tsk korianderfron

% tsk riven muskotnot

salt

roda chilifrukter, stekta till dekoration

Hetta upp halften av oljan i en panna, tillsatt chili och fras den ¥ minut.
Tillsatt darefter potatisen (torr) och stek den Iatt under omrérning
cirka 20 minuter eller tills den &r fast men fardig.

Blanda garam masala, hélften av spiskumminfréna, mangopulvret och
saltet tillsammans med potatisen och blanda val.

Hetta upp resten av oljan i en stekpanna och stek den réda chilin hastigt.
Lagg at sidan.

Lagg i resten av spiskumminfréna och korianderfréna och fras

dem 1-2 minuter tills de knastrar.

Hall frén och olja dver potatisen, rér om och tillaga allt i pannan
ytterligare 5 minuter.

Servera 6verdoftad med muskot och de stekta chilifrukterna.
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Carrot Halwa

8 portioner

1 kg mordétter, skalade och grovt rivna

7 dl av hdlften gradde och hélften mjolk

2 dl socker

1 tsk mald kardemumma

100 g smor

1dl mandlar, skallade, skalade, grovt hackade och stekta
% dl gula russin

till dekoration:

skalade och hackade s6tmandlar eller pistaschmandlar
gula russin

bladsilver

Koka mordtterna utan lock i en rymlig gryta med graddmjolken

pa sa lag varme att det inte kokar 6ver.

Koka ihop tills det inte rinner langre och mordtterna ar mjuka.

ROr sa att det inte branner fast.

Tillsatt socker, kardemumma, smoér, mandel och russin.
R6r om och koka tills blandningen kénns torr.

Lagg upp pa serveringsfat och dekorera.



