Indisk madlavning 24/10 2009

Indisk Gastronomis Masala Chai — 4 krus 
½ l. vand

Ca. 5 cm (dalchini) kanel.

8 hele nelliker

8 grønne kardemomme

4 tsk. sort te (fx  Assam eller Nilgiri)

½ l. mælk

1.
Vand og krydderier koges op, skru ned og lad simre i ca. 10 minutter.

2.
Mælk tilsættes og gives et opkog, tebladene tilsættes, læg låg på. Lad teen simre ca. 3 min.

Ginger Cookies Ca. 40 stk.

250 g mel

3-4 tsk. stødt ingefær

½ tsk. natron

100 g. smør

80 g. sukker

80 g. sirup

1 tsk. citronsaft

1.
Smør, sukker, sirup smeltes i gryde ved lav varme. 
Gryden tages af varmen og citronsaft røres i.

2.
Mel, ingefær, natron sigtes sammen op i gryden bland godt. 
Tril dejen til kugler på størrelse med hasselnødder.

3.
Læg kagerne på plade med bagepapir — tryk dem lidt flade med en gaffel dyppet i koldt vand.

5.
Bages ved 160 grader i ca. 15-20 min., de flyder lidt ud, skal være lysebrune. Køl på bagerist.

Chapati (Runde fladbrød Ca. 8 stk.)

400 g. chapati-ata (speciel - mel)

1 tsk. salt

2 spsk. olie

2 spsk. yoghurt naturel

Ca. 2¼ dl. vand

Kom mel, olie salt, yoghurt og vand i en skal.

Saml dejen med hænderne til en glat dej og ælt den i mindst 5 min. til den bliver elastisk.

Form dejen til en kugle, læg den i skålen og dæk med en tallerken, lad dejen hvile mindst en ½ time.

Del dejen i 8 stykker og form dem til små kugler.

Rul hver kugle ud i runde brød Ca. 2mm tykke og 16 cm. i diameter på et mel  strøet bord.

Varm en jernpande i ca. 5 min, ved middel-varme, læg et brød på, når det begynder at blive brunt på bagsiden presses luft ind i brødet ved hjælp af en lille bomuldsklud. Bag det Ca. i min., vend det og bag det på samme måde på den anden side.

6. Bag resten af brødene på samme måde, læg dem i

Jhinga ki rai (rejer med sennepsfrø)

750 g. konge/tigerrejer

1
stort løg

4 fed hvidløg

3 cm. frisk ingefær

1
bundt forårsløg

1tsk. sennepsfrø

½ tsk. gurkemeje

1 tsk. koriander

½ dl. vand

Salt

1
ds. kokosmælk eller 1 1/2 dl. piskefløde

2 spsk. olie

Frisk koriander til pynt

1.
Blend løg, hvidløg, ingefær og forårsløg.

2.
Varm olien ved middelvarme, tilsæt sennepsfrø, brun dem til de popper. 
Tilsæt løg pastaen, brun den godt igennem. 
Bland koriander og gurkemeje i vand, hæld det i gryden og brun godt igennem.

3.
Tilsæt salt og rejer. Brun i et par minutter. Tilsæt kokosmælk / piskefløde bring til kogepunkt. Skru ned og lad simre et par minutter.

Chicken Masala (Kylling i Masala) 4 personer
 1 frisk kylling
1 stort løg, fint hakket

ca. 3 cm. frisk ingefær, fint hakket

3 fed hvidløg, fint hakket

5 hele nelliker

Ca. 3 cm. hel kanel

2 laurbærblade

5 grønne kardemommekapsler

2 tsk. koriander, stødt

1/4 tsk. gurkemeje, stødt

¼ tsk. chilipulver

½ dl. kold vand

Ca. 2 tsk. salt

2 ½ dl. yoghurt naturel

3 spsk. olie

Rens kyllingen og skær i den i passende lige store stykker.

Varm olien ved middelvarme og rist de hele krydderier i ca. i min., tilsæt løg og steg dem gyldenbrune. Tilsæt hvidløg og ingefær og svits det hele i yderligere 2 min., mens du hele tiden rører.

Rør de stødte krydderier ud i vandet, hæld blandingen i gryden og svits i endnu 2 min. Kom kødet i og svits videre i ca. 3 min, sammen med salt.

Tilsæt yoghurt og svits det hele grundigt igennem i ca. 5 min. så bitterstofferne i yoghurten brændes af.

Kom låg på og lad retten snurre under låg ved svag varme i Ca. 30 min, smag til med salt.

Masoor ki Dal (røde linser) 4 pers.

200 g. røde linser

Vand

1
tsk. spidskommen, hele

1
stort løg, fint hakket

3 fed hvidløg, fint hakket

2 cm. frisk ingefær, fint hakket

1 1/4 tsk. koriander, stødt

1/4 tsk. gurkemeje, stødt

½ tsk. chilipulver

2 spsk. olie

½ dåse flåede tomater

Salt

Rens linserne for urenheder, skyl dem grundigt i flere hold vand. Dryp dem af.

Hæld linserne i en tykbundet gryde. Tilsæt vand, så det står 2 cm. over linserne. Bring det til kogepunktet og skru omgående ned. Lad det simre under låg i Ca. 15 min.

Opvarm en tykbundet gryde, tilsæt olien, hældspidskommen i og svits igennem til de er mørkebrune så smagsstofferne træder frem.

Tilsæt løg, svits igennem til de er gyldenbrune.

Tilsæt i 1/2 tsk. koriander, 1/2 tsk. chilipulver og 1/2 tsk. gurkemeje og brun det ca. 1 min. Tilsæt ½ dåse hakkede flåede tomater, brun det hele godt igennem.

Hæld de kogte linser i, rør det grundigt igennem og tilsæt salt efter smag.

Gobi Rai (blomkål m. sennepsfrø)

1 tsk. sennepsfrø

i løg, fint hakket

2 fed hvidløg, fint hakket

2 cm. ingefær, fint hakket

1 tsk. koriander

¼ tsk. gurkemeje

¼ tsk. chili

¼ dl. koldt vand

i lille blomkålshoved, skåret i ens stykker

¼ dåse hakkede tomater

Salt

2 spsk. olie

Kom olie på en varm pande tilsæt sennepsfrø. brun dem igennem, når de “popper” tilsættes løget, det brunes godt igennem i ca. 2 min, tilsæt hvidløg og ingefær og brun det godt igennem ca. 1 1/2 min. Bland de stødte krydderier med vand, hæld det i gryden og brun godt igennem.

Tilsæt ½ dåse hakkede tomater, brun godt igennem så tomaternes bitterstoffer brændes af og konsistensen nærmer sig en pasta.

Tilsæt blomkålsstykkerne og brun godt igennem. Smag til med salt og lad retten simre ca. 10 min, der skal stadig være “bid” i blomkålen.

