Opskrifter

Hiemmelavet karrypulver

Karry kom til Europa fra Indien, hvor det fgrst blev brugt i det engelske kakken. Det var fordi Indien
var en engelsk koloni.

Der skal bruges:

4 spsk spidskommen

4 spsk hele korianderfrg

2 spsk sorte peberkorn

16 kryddernelliker

2 spsk sennepsfra

Freene fra 6 kardemommekapsler

2 terrede chilier (hvis man godt kan lide meget stcerk karry kan tilscette 1-2 chilier mere)
2 spsk fennikelfrg

2 tsk bukkehornfrg

2 spsk gurkemeje (det giver den gule farve)
2 spsk st@dt ingefcer

Sadan ger man:

Alle ingredienserne, undtaget ingefcer, gurkemeije og bukkehornfrg, ristes pd en pande uden
fedtstof. Serg for at det ikke bliver brcendt eller brunet. Herefter stgdes det hele i en morter elleri en
blender. Hvis man ger det i en morter kan man bedre mcerke duften fra krydderierne.

Dahl
Linsesuppe

Hovedret til 4 personer.
Der skal bruges:

200 g. rede linser

12 dl. grgntbouillon

5 fed hvidlgg

1 spsk. st@dt spidskommen
1 spsk. st@dt koriander
6 mellemstore lgg

2 laurbcerblade

6 hele nelliker

2 stcenger kanel

Olie

Sadan ger man:
Svits det hakkede Igg i olien eller ghee til de er klare. Tilscet koriander, kommen og karry og lad dem
breende lidt af pd panden. Skyl linserne og kom dem p& panden. Lad det simre et minuts tid. Tilscet

derefter bouillon og laurbcer, nelliker og kanel. Lad det simre i 45 min.

Serveres med ris, friske tomater skdret i mindre stykker. Lidt citronsaft over gar undervcerker.



Tandori-kylling

Der skal bruges:

1 kylling

2 cifroner

Y2 liter youghurt

2 tsk. salt

1 leg

4 fed hvidlgg

1 stykke ingefcer

1 tsk. cayennepeber
3 tsk. garam masala (krydderiblanding)
2 tsk. spidskommen

Sadan ger man:

Kyllingen parteres i 8 stykker. Laeg dem i en sk&l med 1 tsk. salt og saften fra 1 citron og lad det st& i
% time.

Mos alle de gvrige ingredienser i en morter eller i en blender. Bland med yoghurten til sidst og hceld
det over kyllingestykkerne som nu skal st& natten over.

Loeg kyllingestykkerne og marinaden i et ildfast fad eller i bradepanden. Doek med salvpapir og
scet det i en 250 grader varm ovn i 40 minutter.

Serveres med ris eller indisk brgd (Naan).

Naan-brgd

Naan-brgd med salat

Der skal bruges:

500 gram hvedemel
1 spsk. sukker

1 spsk. bagepulver
1 tsk. natron

2 tsk. salt



2 eg

ca 3 dl yoghurt
ca. 2 dl meelk
2 spsk olie

Sadan ger man:

Mel, sukker, bagepulver, natron og salt blandes i et dejfad. Tilscet derefter ceg, yoghurt, meelk og
olie. £t det sammen fil en dej. Mdske skal der filscettes mere voeske eller mel. £l dejen grundigt
igennem. Saml dejen og doek den fil med et fugtigt viskestykke og lad den hvile i 30 minutter.

Dejen deles nu fil 12-15 mindre stykker som trykkes helt flade. Bredene skal nu bages p& en
tykbundet pande (helst med teflonbelcegning eller lignende). Laeg s& mange brad som der er
plads fil og bag dem ved god varme pd begge sider til de er pcent lysebrune.

Krydrede kartofler
Til 4-6 personer.
Der skal bruges:
500 gram kartofler

2 spsk. olie
1 leg
1 tsk. ingefcer

s tsk. gurkemeje

1 lille gren chili uden kerner

1 tsk. stadt spidskommen

1 spsk. finthakkede korianderblade

Sadan ger man:

Scet ovnen pd 180 grader. Kartoflerne skrcelles og koges hele i 10 minutter. Hoeld vandet fra.

P& en stor stegepande varmes olien op. Hak lgget fint og svits det fil det er klart. Tilscet alle
krydderierne og steg videre 1 minut. Skcer kartoflerne i mindre stykker og loeg dem p& panden og
rgr rundt.

Heeld det hele over pd et ildfast fad og steg kartoflerne i ovnen i ca. 20 minutter.

Kan spises som en selvstoendig ret eller som tilbeher fil kad, fisk og fijerkrce, f.eks. tandori-kylling.

Lam i karry
Der skal bruges:
400 gram lammekad i terninger
1 spsk. olie
1-2 spsk. hjiemmelavet karry (se opskriften)
1 fed hvidlgg
1 ddse fldede tomater
Y2 liter vand
400 gram skrcellede kartofler
100 gram r@de linser
1 squash
1 lille blomkdalshoevede
salt
peber
frisk mynte



Sadan ger man:
Brun kgdet i olie sammen med karry og hvidlag. Tilscet tomat og vand og lad det koge % time for
svag varme under I&g. Kom kartofler i tern ved, kog 15 minutter, tilscet linser og kog i 5 minutter.

Skecer squash i skiver og kom dem i gryden sammen med blomkdisbuketterne. Kog det hele
yderligere 10 minutter og smag til med salt og peber.

Drys med finthakket mynte eller koriander.



