Indisk aften.
Agurk og tomat i yoghurt (Khira Tamater Ka Raita)

	INGREDIENSER:

150 g agurk, finhakket
150 g tomat, finhakket
3 dl yoghurt, pisket
salt
1 ts sukker
2 ts solsikkeolje
1 ts svarte sennepsfrø
1 ts spisskummenfrø
2 ts korianderblader, finhakket
	SÅNN GJØR DU:

Denne indiske salaten serveres ofte sammen med et sterkt krydret måltid for å dempe den brennende virkningen. 

Bland sammen agurk, tomat, yoghurt, salt og sukker.

Varm oljen i en liten kjele. Tilsett sennepsfrø og spisskummenfrø. Hell frøene og oljen over yoghurten når frøene har sluttet å sprette.

Serveres kald med et dryss av koriander.


Chicken masala

	INGREDIENSER:

Kyllingfileter 650 gram 
4 løk 
3 tomater 
1/3 boks sterrømme 
Solsikkeolje (evnt. olivenolje) 

Krydder: 
Malt ingefær 1-2 teskjeer 
Hvitløk 4-6 fedd 
laubærblad 
Malt spisskummin (ground cummin) 1 ts 
Malt koriander 1/2 teskje 
Chilipulver (1/2 teskje) 
Gurkemeie (turmeric/haldi) (1 1/2 ts) 
Kardemomme (1/2 ts) 
Kanel (1 knivsodd) 
Nellik (1 knivsodd) 
Garam masala (2 ts) 
Sali 
Fersk koriander
	SÅNN GJØR DU:

Varm oljen i en kasserolle, og ha i laubærbladene når oljen er varm. Ha i den hakkede løken og la den surre seg myk. Ha i ingefær og hvitløk, deretter kyllingbiter. La det surre under lokk noen minutter. Ha i haldi, cummin, malt koriander og chili. Smak til med salt. La det hele småkoke til løken går i oppløsning. Ha i tomater, la det koke noen minutter til og ha så i kardemomme. kanel, nellik og gran masala. Til slutt tilsettes rømme. Legg fersk koriander på toppen før servering. Kryddermengden kan varieres etter smak og behag. Mengden som er angitt gir en "sterk medium" variant. Server med ris og nan brød





                                                         Fisk Masala

	INGREDIENSER:

4 rødspettefileter, eller annen type flyndre, ca 500 g
1 presset hvitløkfedd
1 ts garam masala
1 ts chilipulver
1/4 ts gurkemeie
1/2 ts salt
1 ss finhakket frisk koriander
1 ss vegetabilsk olje
2 ss sitronsaft
revet gulrot, tomatbåter og limeskiver til pynt
	SÅNN GJØR DU:

Kle en ildfast tallerken eller panne med folie. Skyll fisken under kaldt, rennende vann, tørk filetene med husholdningspapir og legg dem på stekefatet. 

Lag krydderblandingen ved å ha hvitløk og garam masala i en liten bolle. Rør i chilipulver, gurkemeie, salt og finhakket koriander. Rør forsiktig inn oljen under stadig omrøring. Tilsett sitronsaft, bland godt og sett til side. Forvarm stekeovnen på sterk varme.

Senk varmen til middels. Bruk en bakepensel og stryk krydderblandingen jevnt på fiskefiletene på begge sider. Stek fisken på hver side i 5 min. Drypp med saften som samler seg i bunnen av pannen, inntil fisken er gjennomstekt.

Legg fiskefiletene på et serveringsfat. Pynt med revet gulrot, tomatbåter og limeskiver. Serveres umiddelbart, gjerne med naan-brød til.

Ønsker du en sterkere smak til denne indiske fiskeretten, stryk krydderblandingen på fiskefiletene ca 1 time før steking.


Hvitløkbrød (Lahsun Paratha)

	INGREDIENSER:

450 g grovt hvetemel
vann
6 ss smeltet ghee
1 ts hvitløk, presset
2 ts korianderblader, finhakket
1/2 ts gurkemeie
1/2 ts salt
ghee til utbaking og servering
	SÅNN GJØR DU:

(16 brød) 

Denne oppskriften kommer fra Nord-India, der brødbaking nesten er en kunstform og brødslagene er nesten utallige.

Bland alle ingrediensene unntatt den ekstra gheen og kna et par minutter så alt blander seg. Deigen skal være myk.

Dekk med fuktig klede og sett til side i 15 minutter.

Del deigen i 16 like store emner. Kjevle hvert emne til en ca 8 cm stor leiv.

Smør hver leiv med litt ghee og rull den sammen. Klem dem flate med håndbaken, dryss på litt mel og kjevle dem ut igjen.

Varm takke eller stekepanne og legg på en paratha. Når den begynner å boble, snu den. Press ned kantene med et rent klede for å sikre jevn steking.

Parathaen skal være litt boblet og ha brune flekker. Ta den opp av pannen og legg på varm tallerken. Smør på ghee og server umiddelbart. Stek resten på samme måte.


Kitchiri

	INGREDIENSER:

2/3 kopp masoor dal (røde linser) eller tørkede grønne erter
1 hakket løk
1 hvitløkfedd, presset
50 g smør
225 g lettkokt basmatiris
2 ts malt koriander
2 ts spisskummenfrø
2 nellikspiker
3 kardemommefrukter
2 laurbærblad
1 kanelstang
1 liter kylling- eller grønnsakkraft for vegetar
2 ss tomatpuré
3 ss finhakket frisk koriander eller persille
salt
malt svart pepper
	SÅNN GJØR DU:

Bløtlegg linsene eller ertene i kokende vann i 30 minutter. Hell av vannet, og kok i nytt vann i 10 minutter. La vannet renne av og sett til side. 

Stek løk og hvitløk i vanlig smør i ca 5 minutter. Tilsett ris, rør godt slik at risen dekkes, ha i koriander, spisskummen, nellik, kardemomme, laurbærblad og hel kanel. La det koke forsiktig i et par minutter.

Tilsett linser eller erter, kraft, tomatpuré og smak til med salt og pepper. La det koke opp, legg på lokk og la retten småkoke i 20 minutter, til væsken er fordampet og linsene og risen er så vidt myke. Ha i koriander eller persille, smak til igjen. Fjern kanelstang og laurbærblad og server.

Dette er en typisk indisk rett, som den klassiske frokostretten ”kedgeree” er oppkalt etter.



Kylling med mandel- og cashewsaus (Murgh Roghni)

	INGREDIENSER:

12 kyllinglår uten skinn
1,5 dl yoghurt
salt
1 ts sukker
1,5 dl solsikkeolje
60 g usaltede cashewnøtter, bløtlagt i varmt vann 10 min
60 g mandler, bløtlagt i varmt vann 10 min
1 ts spisskummenfrø
1 ts ingefærpasta
1 ts hvitløkpasta
2 store løk, finhakket
10 ss tomatpuré
2 ts chilipulver
1 ts gurkemeie
2 ts malt garam masala
4 egg, hardkokt, skrelt og delt i to
2 ss kremfløte
	SÅNN GJØR DU:

Dette er en sterk chilirett, der chili understreker smaken på hovedingrediensen og øker den samlete aroma. Kyllingretten kommer fra Mughal. 

Mariner kyllingen i yoghurt og salt i 30 minutter.

Varm sukker i en stekepanne til det er brunt. Tilsett halvparten av oljen og bland den med karamellen.

Legg kyllingen i pannen og stek til den er jevnt brun. Mal nøttene.

Varm resten av oljen i en kjele og ha i spisskummenfrø. Ha i ingefær og hvitløk når frøene er blitt brune. Rør et par ganger og tilsett løk. Stek til løken er gyllen.

Tilsett tomatpuré og nøtter og la det småkoke til oljen skiller seg. Tilsett krydderet.

Legg i den stekte kyllingen og la den trekke til kyllingen er mør. Tilsett litt vann så det ikke svir seg.

Smak eventuelt til med mer krydder. Pynt med egg og en kremtopp.


Lam i fyldig brun saus (Gosht Shahjani)

	INGREDIENSER:

600 g lammekjøtt uten ben, renskåret i terninger
1,5 dl yoghurt
2 ts ingefærpasta
2 ts hvitløkpasta
10 ss korianderblader, hakket
10 ss tomatpuré
1 ts chilipulver
1 ts gurkemeie
1 ts malt kanel
salt
8 ss solsikkeolje
4 poteter, skrelt, kokt og delt i fire
3 store løk, skrelt og delt i fire
8 nellikspikere
	SÅNN GJØR DU:

Mariner kjøttet i 30 minutter i en blanding av yoghurt, ingefær, hvitløk, korianderblader, tomatpuré, malte kryddere og salt. 

Varm opp 3 ss av oljen og stek potetene gylne. La dem dryppe av seg og sett dem til side.

Stek løken i samme panne til den er gyllen. La den dryppe av seg og sett den til side.

Varm opp resten av oljen. Tilsett nellik. Tilsett kjøttblandingen når nelliken spretter. Rør om.

Tilsett litt vann og la det koke over svak varme til kjøttet er mørt og oljen skiller seg fra sausen.

Ha i poteter og løk og la det koke i 5 minutter. Serveres varm med naan eller roti til.


Nan med kjøttfyll

	INGREDIENSER:

Deig:
500 g mel
½ pk tørrgjær
1 ts salt
2 ss sukker
3 ½ dl melk
1 dl yoghurt naturell
3-4 ss olje1 egg til pensling 

Fyll:
400 g kjøttdeig
2 ss olje
1 liten løk
1 ts gurkemeie
100 g tomatpurè
3 fedd hvitløk
2-3 ts karrisalt
½ ts chilipulver
2 ts garam-masalaca
1 dl vann
litt yoghurt
	SÅNN GJØR DU:

Lunk melk, olje og yoghurt. Bland alt det tørre og ha i det våte. Knas godt, gjene med kjøkkenmaskin. Deigen skal være litt løs. Heves minst 30 min. Denne oppskriften kan også brukes til vanlig nanbrød. 

Brun løk og krydder i oljen. Ha i kjøttdeigen og stek brunt. Ha i tomatpurè og hvitløk og bland godt. Hell over vann og yoghurt, og la koke til oljen skiller seg.Del deigen i to og kjevl ut. Legg den ene delen i bunnen av ei langpanne. Ha fyllet oppå og legg den andre delen av deigen oppå. Lim kantene med egg og trykk dem godt sammen. Pensle hele toppen med egg og stikk huller med gaffel. 
Stekes ved 225 grader i 15-20 min.

Vanlig nan brød .Del deigen inn til små rundstykker og kjevles så til små dråper ca 1 cm tykke (bruk godt med mel),

Emnene dyppes i klaret smør og stekes på panne på 3/4 styrke ca 2 min på hver side.


Garam Masala fra Kashmir (krydder mix)

	INGREDIENSER:

7 g sorte spisskummen frø
28 g brun kardemeomme
7 g sort pepper
7 g kanel
7 g nellik
3 knivsodd muskattblomme
1/8 dels muskattnøtt
	SÅNN GJØR DU:

Alt males sammen og lagres tørt.


Indisk kylling tandoori

	INGREDIENSER:

8 kyllinglår eller 1 stor kylling delt i porsjonsstykker

Tandoorimarinade:
10 hele nellik
2 ts korianderfrø
2 ts spisskummenfrø
frø fra 10 kardemommekapsler
2 løk
4 båter hvitløk
5 cm fersk ingefær
2 ts mildt chilipulver, evt. 2 ts paprikapulver
+ 1/4 ts sterkt chilipulver
2 ts kvernet pepper
1 1/2 ts gurkemeie
3 1/2 dl yoghurt naturell
1 dl sitronsaft

Tomat- og agurksalat:
4-5 tomater i små terninger
1/2 finhakket agurk
1 finhakket chili
1/2 finhakket løk
finhakket, frisk koriander
saften fra 1 lime
1/2 ts sukker
litt salt

Raita:
1 beger yoghurt naturell
1 agurk
1 ss hakket mynte
1/2 ts salt
1/2 ts pepper
1 ts sukker
	SÅNN GJØR DU:

Rist de hele krydderne noen minutter i en tørr stekepanne til de begynner å dufte godt. Avkjøl og støt dem i en morter. Ha grovdelt løk, hvitløk og finhakket ingefær i en hurtigmikser sammen med chili, pepper og gurkemeie. Kjør alt til en jevn mos. Tilsett yoghurt og sitronsaft. Flå av skinnet på kyllinglårene og del dem i to ved leddet. Skjær snitt i kjøttet for at marinaden kan trenge inn. Legg kyllingstykkene i marinaden. Mariner et døgn eller over natten i kjøleskap. 

Legg kyllingstykkene i en ildfast form og hell over marinaden. Sett formen inn i ovnen ved 200 °C og stek i ca. 30 minutter eller til kjøttet er gjennomstekt. Server med tomat- og agurksalat, basmatiris, raita eller tzatsiki og chutney. 

Tomat- og agurksalat:
Bland alle ingrediensene og sett salaten kaldt frem til servering. 

Raita:
Skrell en agurk og gni den lett med salt. Riv den på et rivjern og sil fra overflødig væske. Vend agurken inn i yoghurten sammen med litt finhakket mynte. Smak til med salt, pepper og sukker. Raita skal serveres kjølig.





Kjøttboller i fløtesaus (Malai Kofta)

	INGREDIENSER:

600 g malt lammekjøtt
4 skiver brød, bløtet i vann og klemt tørre
1 ts chilipulver
1 ts gurkemeie
1 ts malt garam masala
1 ts ingefærpasta
1 ts hvitløkpasta
2 ss hvite valmuefrø
salt
en klype natron
1 ts rosiner
solsikkeolje til steking
SAUS:
6 ss solsikkeolje
4 store løk, hakket
2 ss ingefær, hakket
2 ss hvitløk, hakket
1 ts spisskummenfrø
8 grønne kardemommefrukter
1 ts chilipulver
1 ts gurkemeie
1 ts malt garam masala
6 ss tomatpuré
1 ts sukker
salt
3 dl fløte
2 ss korianderblader, hakket, til pynt
	SÅNN GJØR DU:

Kna alle ingrediensene unntatt oljen sammen med kjøttet. Lag like store boller, klem dem godt sammen. Dampkok dem i 10 minutter eller til de er ferdige. 

Varm oljen i kadai eller wok og stek kjøttbollene jevnt brune. Vær forsiktig: Det spruter når du legger dem i den varme oljen.

Varm 2 ss av oljen og stek løk, ingefær og hvitløk. Kjør det til en masse i en kjøkkenmaskin. Varm resten av oljen og ha i spisskummen og kardemomme. Rør en gang. Tilsett løkblandingen og stek til den er gyllen. Tilsett de malte krydderne og tomatpureen.

Dryss sukker og salt over og rør til alt er godt blandet. Oljen skal skille seg fra sausen. Tilsett litt vann om nødvendig for å få en kremaktig konsistens. Ta av varmen, rør inn fløten og legg kjøttbollene forsiktig oppi.

Varm opp igjen før servering, tilsett eventuelt litt vann. Serveres med dryss av koriander.


Kylling Mulligatawny

	INGREDIENSER:

900 g kyllingbryst, uten skinn og ben, skåret i biter
6 dl vann
6 kardemommefrukter
5 cm kanelstang
6 koriander
1 ss malt spisskummen
1/2 ts gurkemeie
3 hvitløkfedd, presset
12 hele pepperkorn
4 hele nellik
1 finhakket løk
115 g kokosmelk
salt
saft av 2 sitroner
brunstekt løk til garnering
	SÅNN GJØR DU:

Ha kyllingstykkene i en dyp gryte sammen med vannet og la det koke opp. Legg på lokk og la det småkoke i omkring 20 minutter til kjøttet er mørt. 

Skum suppen, sil og sett kraften til side. Kyllingstykkene settes til side og holdes varme.

Hell kraften tilbake i gryta og bring til kokepunktet. Tilsett alle de andre ingrediensene og la det småkoke i 10-15 minutter. Sil blandingen og legg kyllingstykkene tilbake i suppen. Varm den opp til kokepunktet igjen og server pyntet med sprøstekt løk.

Denne fyldige suppen ble opprinnelig laget med mulla ga tani eller peppervann, en sur, krydret duftende blanding. Suppen ble svært populær blant engelskmennene i India. Den har mange varianter.




Lam i sterk kokossaus (Kolhapuri Rassa)

	INGREDIENSER:

Marinade:
1,5 dl yoghurt
1 ts gurkemeie
1 ts chilipulver
1 ts malt garam masala
2 ts ingefærpasta
2 ts hvitløkpasta
salt
Gryterett:
600 g magert lammekjøtt, renskåret i terninger
1,5 dl solsikkeolje
4 cm kassiakanel
10 hele, svarte pepperkorn, knust
6 hele kryddernelikker
1 ts anisfrø
2 løk, finhakket
300 g kokos, ferskrevet eller tørket
150 g tomater, hakket
	SÅNN GJØR DU:

Kolhapur er en by ikke langt fra Bombay, kjent for knallsterk chili og chilipulver. 

Bland ingrediensene til marinaden og legg kjøttet i. Rør godt. La stå i 30 minutter.

Varm 2 ss av oljen i en kjele og tilsett de hele krydderne. Stek 1 minutt og ha i løk. Stek til løken er gyllen og tilsett kokos. Stek til det er godt brunt. Tilsett tomatene, rør og ta av varmen.

Avkjøl blandingen og kjør den til en grov masse i en kjøkkenmaskin.

Varm resten av oljen i en annen kjele. Ta kjøttet opp av marinaden og brun det godt. Tilsett marinaden og litt vann, dekk til og la det surre til kjøttet er nesten mørt.

Tilsett kryddermassen og la det trekke i 5 minutter. Tilsett salt etter smak og ta av varmen.

Serveres rykende varm med kokt ris eller roti.



Kylling Tikka

	INGREDIENSER:

600 g kylling uten ben
2 cm av en ingefærknoll
2 fedd hvitløk
3 løk
300 g vinterreddik
2 ss tamarind eller karripasta
2 ts korianderfrø
2 ts fennikelfrø
1/2 kanelstang
2 ts gurkemeie
1 chili
1 ss paprika
2 nellikspiker
2 ss tomatpuré
2 dl yoghurt
3 ss cashewnøtter
sukker
1/2 sitron
olje
	SÅNN GJØR DU:

Del kyllingkjøttet i små biter. Gni inn kyllingbitene med karripasta og sitronsaft. Hakk løk og hvitløk, skjær vinterreddiken i skiver og stek i olje til løken er myk. 

Løft ut løken og stek kyllingen i 4-6 minutter ved siden av vinterreddiken.

Hakk chili. Knus kanelstangen i hånden. Ha løken tilbake i pannen, og hell over 1 dl yoghurt, tomatpuré, chili, 1 dl vann, nøtter og krydder. La det koke i ca 10 minutter, til sausen begynner å tykne og smaken begynner å sette seg. Smak til med litt sukker og sitron.



Naan brød( Nanbrød)

	INGREDIENSER:

500 g hvetemel
1 ts bakepulver
1/2 ts salt
2 ts sukker
2 ts tørrgjær
ca 2 dl lunken melk
1,5 dl naturell youghurt pisket
1 pisket egg
4 ss olje eller smeltet ghee
Hakket frisk koriander
	SÅNN GJØR DU:

Ha mel, bakepulver og salt i en stor bolle.
Ha i sukker og tørrgjær.
Lag en grop i midten og tilsett melk, youghurt, egg og olje.
Eltes til en glatt deig.
Elt deigen i 5-10 minutter før den settes til heving. La den bli dobbelt så stor.
Kjevle den ut til den er 1/2 cm. 

Sett ovnen på 200 grader.
Del leiven i 8 brød og kjevle dem pæreformet og ca 1/2 cm tykke. Dryss over koriander.
Stek ca 10-15 minutter til brødet blåser opp. 

Serveres varme som tilbehør til indiske rette


