RQCQ_?'\' €8n Tndien

Laddoo - wndisk 300\‘\9 (Besan Laddw)

Du behover:

300 g smor

1 liter kikarstmjol

4 dl florsocker

2 tsk mald kardemumma
1 msk kanel (eller mer)

2 tsk vaniljsocker

GOr sa har:

Smalt smoret i en stor tjockbottnad kastrull. Stek mjélet i smoret pa medelvarm platta tills det
far en kakbrun farg (20 - 30 min, konsistensen andrar karaktar). Lat svalna lite. Blanda in flor-
socker, kanel, vaniljsocker och kardemumma. For att kunna rulla bollar blandar jag i lite appel-
juice eller saft/juice som finns hemma. Njut! Du kan lagga i aven kokosflingor, saffran och andra
ingredienser/kryddor du gillar.

http://www.gladeligen.se/recept-mat

Chai
| Indien dricks det sott te med mycket krydda och mjolk. Chai betyder te.

Du behover:

5 kryddnejlikor

2 kanelstanger

0,5 tsk kardemumma
1 bit torkad ingefara
0,5 liter vatten

2 msk svart te

2 dl mjolk

Rasocker efter smak
Gor sa har:

Koka upp vattnet med kryddorna i. Lagg i teet. Sila och hall upp i glas. Varm och vispa mjolken
till ett skum och fordela i glasen. Tillsatt sockret.


http://www.gladeligen.se/recept-mat

Chagati

Det platta ojasta brodet serveras nygraddat till varje mal och ersatter dessutom ofta kniv och
gaffel. Chapati, som bakas pa fullkornsmjol, ar det vanligaste brodet pa landsbygden i norra In-
dien. En husmor gor en stor chapatideg ett par ganger i veckan, forvarar degen svalt och bakar
ut efter hand.

12 kakor
Du behover:

4 dl siktat grahamsmjol
drygt 11/2 dlvatten
lite extra mjol till utbakning

Gor sa har:

1. Lagg mjolet i en skal. Satt till vatten, lite i taget, och arbeta in det med handerna och knada
till enmjuk, lite klistrig deg. Tack degen med en fuktig handuk och [at den vila en halvtimme.

2. Lat en stekpanna bli riktigt varm pa medelvarme. Denna férvarmning hindrar brodet fran att
bli hart. Kndda under tiden degen med mjolade hander och dela den i 12 bollar. Kavla varje boll
pa rikligt mjolat bakbord till en kaka, ca 20 cm diameter. Stro pa extra mjol om degen vill fastna.

3. Sank varmen under stekpannan till ldg. Ta upp kakan och klappa den mellan handerna sa att
overflodigt mjol lossnar och lagg den i stekpannan. Gradda den ca 1 minut tills det boérjar bli vita
flackar pa undersidan. Vand kakan med stekspade eller tang och gradda den ca 1 minut dven pa
andra sidan.

4. Lagg de nygraddade kakornai en skal som du klatt med en ren handduk. Tack 6ver sa att de
haller varmen.

Servera chapati nygraddade och varma till alla slags kott-, ris- och gronsaksratter.

Riv av brodet och anvand for att ta mat fran tallriken eller &t det bredvid.

Tndisk Swmoothie - Lassi

Lassi serveras kall och passar mycket bra med den heta indiska maten da yoghurtproteinerna
skyddar munhalan mot chili m.m. Kryddorna i lassi ar ocksa nyttiga. Du kan valja kryddor efter
tycke och tillgang.

Du behover:
3dljuice av ananas, apelsin eller mango, blanda ev. av fler
2 dl naturell yoghurt



1 dlis (valfritt)
1 krm av vardera ingefara, kanel, muskot, spiskummin, koriander

GOr sé har:
Blanda ingredienserna, smaka av med kryddorna och drick pa direkten.

www.receptfavoriter.se
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