Indisk

Svin/okse i sterk karri ( Vindaloo):

Krydderblanding:

30
g
korianderfrø

1
ss
spisskummin

6 kryddernellik

1 kanelstang

11/2
ts
svart hel pepper

1
ts
anis/fennikelfrø

Has i tørr panne og ristes i 4-5 min over varme. Gir ekstra smak. Knuses. Bland inn:

1/2
dl
eddik

2
ts
lønnesirup

1
kg
svin el oksekjøtt

Skjæres i terninger 2,5 cm. Ha over krydderblandingen. La  det stå 3 - 4 t. til marinering.

Stekes i :

3
ss
klaret smør

Fin hakk og sviss:

4 chili

6-8 hvitløksfedd

1 stor løk

2,5
cm
stykke frisk ingefær

Has sammen med kjøttet. Ha i :

2 laubærblad

5
dl
oksekraft el. Vann



salt

Kokes ferdig under lokk. Jevn event. Med maizenna.

Mør kylling i karri (Murgh Moelho) :

1
kg
kyllinglår

Stikk hull i skinnet sli at krydderiene kan trenge inn i kjøttet.

Krydderblanding:

2
ts
 spisskummenfrø

11/2
ts
sennepsfrø

4 - 8

Tørket røde chili 

3/4
ts
gurkemaie

2
ss
eddik

For mer smak. Rist krydderet i en panne. Knus frøene og gni krydderet inn i kyllingen. Skal stå min. 1/2 time før bruning. Kan gjerne lages dagen før.

Fres:

1 stor løk i skiver

1 1/2

knust hvitløk

3
ss
olje el. klaret smør

Has over den brunede kyllingen. Legges i form.

Tilsett:

4
dl
vann

1
ts
salt

Stek ferdig under aluminiumsfolie.

Server med ris el. Linser.

Bakt fisk i tomatsaus (Machhli Tamatar):

750
g
fisk

Brunes i panne

Krydderblanding:

1 1/2
ts
lønnesirup

1 1/4
ts
knust hvitløk

1 1/2
ts
finskåret frisk ingefær

1
ss
malt koriander

2
ts
malt spisskummen

1 1/2
ts
chilipulver

3/4
ts
gurkemeie

Freses i:

3
ss
klaret smør

Ha i :

4 store tomater. Finhakket

2
dl
fiskekraft el. Vann

Gis et oppkok.

Krydre fisken med:



salt og pepper



sitron el. Limejuice

Og legg i en smurt form. Dekk til med aluminiumsfolie og bak fisken . 200 grader.

I krydderblandingen has:

1 1/4
dl
kremfløte

1/2
dl
yoghurt naturell

Gis et oppkok og has over fisken.

Kjøttboller med karrismak (Rista):

2
kg
lammekjøtt

Grovmales. Halvparten kjøres til en glatt farse.

Ha i :

2
ss
korianderfrø(ristes i panne og males)

1
ss
lønnesirup

1
ss
chilipulver

1 1/2
ts
salt

45
g
potetmel

Form til kjøttboller og stek.

Snitt og brun:

1 1/2

stor løk

2
ts
knust hvitløk



Buljong pulver.Event. Kjøttbein avskjær

klaret smør

Ha i :

11/4
dl
yoghurt naturell

4

kryddernellik

1 kanelstang

1
ts
kardemomme

1
ts
malt ingefær

Kok inn yoghurten og tilsett:

8
dl
vann

Kok til en smakfull kraft, jevnes og ha i kjøttbollene.

Om tilgjengelig tilsett like før servering:

1/4
ts
safran pulver

1
ts
rosenessens el 2-3 ts rosenvann

Dryss over ristede mandelflan.

Lam med spinatsaus (Palak Jhost) :

750
g
lammekjøtt

Skjæres i terninger.

Sviss :

2
ss
klaret smør

1 hakket frisk grønn chili

1 1/2
ts
knust hvitløk

1 1/2
ts
finskåret frisk ingefær

Ha i kjøttet og brun.

Tilsett:

1
ss
valmuefrø (kan males)

1
ts
salt

2
ss
yoghurt naturell

1/2
ts
kardemomme

2
dl
vann

Kok til kjøttet er mørt.

500
g
spinatblader

Kokes og hakkes el. Kjøres på kjøkkenmaskin

Ha spinaten sammen kjøttet og tilsett:

1 1/4
dl
kremfløte

1/2
ts
muskat

Smakes til og jevnes event.

Aubergin i krydret yoghurtsaus (Brinjal Dahi) :
1 aubergine

1 1/2
ts
salt

Skjæres i strimler på langs. Dryss på salt. La stå i ca 20 min. Dette for å få ut noe av bitterheten. Press ut overflødig veske.

Rist i tørr panne og knus:

1/2
ts
sennepsfrø

1
ts
spisskummenfrø

Bland:

1 1/4
dl
yoghurt naturell

2 1/2
dl
vann

Rist:

2
ss
klaret smør

2 hakkede chili

1
ts
lønnesirup

Stek auberginen. Ha i krydder og yoghurt. Kok inn og før servering ha i :

2
ss
hakket frisk koriander

Bakte poteter (Dum Alu) :
1
kg 
poteter

5
dl
olje / klaret smør

Skrell og stek potetene til de får en gyllen farge.

Bland og ha over potetene: 

1
ts
salt

2
ss
kokende vann

Sviss:

4
ss
klaret smør

4

kryddernellik

1 1/2
ts
spisskummenfrø

1 frisk grønn chili -  hakket

2
ts
malt koriander

3/4
ts
malt ingefær

1
ts
sukker

Ha krydderblandingen over potetene og tilsett:

3
dl
vann

Gi et oppkok og dryss over:

2
ts
mild Garam masala (karrikrydder)

1
ts
chilipulver

Ha på lokk og sett i forvarmet ovn (180 grader).Stekes til væsken er absorbert og potetene er møre.

Før servering dryss over:

2
ss
finhakket frisk koriander

Linse - og grønnsakskarri (Sambar) :

I en kjele has:

150
g
gule erter - bløtlagte

1 løk - finhakket

I terninger:

1 stor potet

2 gulrøtter

1 squash

1 liten aubergin

1
l
vann

1
ts
gurkemeie

1
ts
salt

Kokes til de er møre. Tilsett:

2
ss
tamarindkjøtt

Sviss og ha sammen med grønnsakene:

2
ss
klaret smør

2
ts
malt koriander

1
ts
malt spisskummin

1
ts
Sambar masala (sterk karri)

1
ts
sennepfrø

3 chili -  finhakket

2 laurbærblad

Kok i noen minutter til. Smak til.

Nanbrød :

( 6 brød )

375
g
hvetemel

1 ¾
ts
bakepulver

1 ½
ts
sukker

¾
ts
salt

1
beger
yoghurt

1
ss
olje

1 egg


Ha det tørre i en bolle eller kjøkken maskin. Tilsett yoghurt, olje og et lett sammenpisket egg. Bland deigen og kna den lett i noen minutter. La deigen stå lunt under klede eller plast i minst 3 ½ time.

Rull deigen til en kort, tykk pølse, og del den i 6 like store biter. Strekk deigbitene til de er langstrakte og trekantete. Fukt leiven på den ene siden og stek i sen stor stekepanne i ca. 2 min.med den fuktige siden ned. Legg så brødet under grillen i ovnen til oversiden begynner å bli brun og brødene hever. Pakk nanbrødene inn i et klede til de skal spises.

Iskrem med kardemomme (Kulfi ) :

Vaniljeis

Kardemomme

Pistasjnøtter

Smelt vaniljeis slik at den er halvmyk. Rør inn kardemomme og hakkede pistasjenøtter. Frys inn.

Gulrotkrem dessert ( Gajar Halwa ) :

500
g
gulrot. Skrelt og raspet

7,5
dl
melk

6

frø kardemomme (knust)

Ha gulroten i en kjele. Ha i melk og kok det hele inn. Nesten all væske skal være vekk.

Fjern kardemommefrøene.

50
g
usaltet smør

Røres inn i gulrøttene.

100
g
melis

1
ts
kardemomme

25
g
hakket pistasjenøtter

Has i blandingen.

Dessert

Mediteransk  Middelhavsmat:

Tomatsalat med vårløk og aubergin:

1 aubergin

salt

2
ss
olivenolje

Skjæres i tynne skiver,  legges på kjøkkenpapir og drysses med salt.. La ligge i en time og skyll med vann (trekker ut bitterstoffene). Stek auberginene i oljen. Avkjøl.

4 tomater

1
bt
vårløk el.purreløk

Del tomatene og snitt løken. Tomat og aubergin blandes. Dryss løk over. Bland dresssingen og hell over grønnsakene.

Dressing:

3
ss
olivenolje

1
ss
vineddik

1/2
ts
salt

1/2
ts
sukker

Tomat og tunfisksalat

Bouillabaisse:

Ass. fisk og skalldyr



fiskebein

1 løk

1 hvitløk

1 purreløk

1 liten sellerirot

persille

1 laubærblad

1
dl
olivenolje

Lag en god fiskekraft av fisk og grønnsaker. Kok ca. 20 min. Sil og ha i :

1/2
kg
poteter i skiver

1/2
ts
kajennepepper

1/2
g
safran

1
fl
hvitvin

Kok opp og ha i fiske biter og skalldyr. Trekkes i ca 15. min

Roille:

Paella:

Risotto                      

1


Italia

Grekenland

Spania

Nord Afrika

0

Skalldyr

Blåskjell

Reker

Scampi

Kreps

Fisk

Krabbe

Østers

Kamskjell

Salsa eksotisk

Gaukamaule

Cheviche

Aioli

Hvitløksmør

