Palak Gosht (Lam med spinat 4 pers.)

750 g. benfrit lammekød

600 g. frisk eller frossen hel spinat

4 løg, fint hakket

ca. 3 cm. frisk ingefær, fint hakket

4 fed hvidløg, fint hakket

¼ tsk., stødt chili

‘/2 tsk. stødt gurkemeje

2 tsk. stødt koriander

½ dl koldt vand

Ca. 2 tsk. salt

½ ds. hakkede tomater

I dl. piskefløde

3 spsk. olie

Skær kødet i ca. 2 cm. store tern. Bruges frisk spinat skylles den grundigt, duppes tør og hakkes fint. Frossen spinat tøs op.
Kom kød, løg, ingefær, hvidløg og krydderier og salt i gryden sammen med i kop vand, lad det simre ca. 20 min.

Brun retten grundigt. Tilsæt spinat, lad simre Ca. 5 min.

Masoor Kl Dal (grønne linser) 4 pers.

200 g. grønne linser

Vand

1 tsk. spidskommen, hele

i stort løg, fint hakket

3 fed hvidløg, fint hakket

2 cm. frisk ingefær, fint hakket

1 ¼ tsk. koriander. stødt

½ tsk. gurkemeje, stødt

½ tsk. chilipulver

½ dl. koldt vand

2 spsk. olie

½ dåse flåede tomater

Fetaost, finthakket agurk

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

Opvarm en tykbundet gryde, tilsæt olien, hæld spidskommen i og brun til de er mørkebrune.

Tilsæt løg, brun godt igennem. Tilsæt hvidløg og ingefær og brun atter igennem. Bland de tørre krydderier i vandet og kom det gryden, brun krydderierne til vandet er fordampet. Tilsæt 1/2 dåse hakkede flåede tomater, brun det hele godt igennem.

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

Pyntes med en fetaost og hakket agurk.
Aloo Methi (Kartofler med bukkehornsfrø)

1 tsk. bukkehornsfrø

2 fed hvidløg, fint hakket

i lille løg, fint hakket

2 cm. ingefær, fint hakket

6 mellemstore kartofler. skåret i tern

Salt

2 spsk. olie

Rist bukkehornsfrø i olie på en varm; tør pande til de skifter farve.

Tilsæt løg og brun dem godt igennem; tilsæt hvidløg og ingefær og brun dem med i Ca. 2 min.

Tilsæt kartofler, brun dem, steg til de er more. Smag til med salt.

Shami Kavab (4pers.)
1 løg. finthakket

2 fed hvidløg, finthakket

2 cm. Frisk ingefær. finthakket

4 grønne kardemomme

4 nelliker

5 cm. kanel

2 tsk. koriander

1/2 tsk. gurkemeje

1/2 tsk. chilipulver

1/2 dl. koldt vand

3 spsk. olie

Salt

500 g. oksefars 10-12 % fedt

100 g. kikærter

1 æg

Kikærter hældes i gryde, hæld vand i så det står ca. 3 cm. over. Kog til de er gennemkogte.

Varm olien ved middel varme, tilsæt de hele krydderier, lad dem brune i ca. 1 min, tilsæt løg, brum dem godt igennem, tilsæt hvidløg og ingefær, brun godt igennem.

Udrør de stødte krydderier i vandet, hæld dem i gryden og brun godt igennem

Hæld farsen i gryden og brun rigtig godt igennem. Smag til med salt. Lad det simre til farsen er gennemkogt/stegt.

Bland farsmassen og de kogte, afdryppede kikærter sammen. Kor massen gennem håndblender. Bland derefter massen med 1 æg og form til runde, flade kavab.

Steg på pande i lidt olie.

Naan (ovnbagte brod ca. 6 stk.)

2 dl. lunkent vand

1 tsk. sukker

25 g. gær

1 tsk. salt

2 spsk. olie

6 spsk. yoghurt

Ca. 450 g. hvedemel

Opløs sukker i det lunkne vand. Hæld gæren over. Lad det stå 15 min. Rør rundt tilsæt salt, yoghurt og olie.

Tilsæt melet lidt ad gangen. Ror det hele sammen og ælt dejen meget grundigt så proteinet i melet kan udvikles. Dæk dejen, stil til hævning ca. 2 timer.

Varm ovnen op til 230 grader. Drys mel på  2 plader.

Ælt dejen igennem igen og form den til 6 kugler. Rul hver kugle ud på et mel drysset bord til en dråbeformet Naan (ca.½ cm. tyk), 20 cm. lang og 10 cm. bred).

Læg brødene på bagepladen og bag dem i ca. 10-15 min, smør evt, brødene med olie.

Double Roti (brod-dessert l2pers.)

50 g. smør

Knap ½ lyst, skiveskåret sandwichbrod

½ karton abrikosgrød, eller abrikosmarmelade

125 g. sukker

3 æg

2 tsk. stødt kardemomme

75 g. mandler, grofthakkede + rosiner

¾!. mælk

1/4 I. piskefløde

Smør brødet m. smør og abrikosgrød. skær det i 3x3 cm. tern. Læg det i et ildfast fad/bradepande.

Rist mandler i lidt smør, hæld dem over brødet.

Pisk æg, kardemomme og sukker til det ikke knaser mere. Bland mælk og piskefløde i. Hæld blandingen over brødet. Lad det trække i ca. 30 min.

Bages ved 200 grader i Ca. 20-25 min.

Ris
Sennepsfrø

Løg, hvidløg, ingefær 

Ris salt

Svits sennepsfrø, løg, hvidløg og ingefær i lidt olie, tilsæt risene og salt, steg et par min. 

Tilsæt vand og kog til risene er møre, lad dem trække til servering.

Snaks.

Kartofler

Kikærtemel

Hvidløg

Ingefær
Løg

Spidskommen

Æg

Lidt vand

Bland ingredienserne til en tynd dej, skær kartoflerne i meget tynde skiver, vend dem i mel blandingen og steg dem i olie på en pande.

Yoghurt

Mynte

Hvidløg

Evt. chili

Bland sammen og server til snaks.

