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INDIAI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
INDIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

SARGABARACK LASSI

(4 személyre)

5009 sdrgabarack

1 nagy doboz joghurt

4 ek. méz

cukor - ha sziikségét érezziik
tort jég -

ugyanannyi, mint joghurt

50q sdrgabarack, a diszitéshez

Alaposan dsszeturmixoljuk a felso-
rolt &sszetevéket. Talaldsig tartsuk
hitében. Toltsiik poharakba/kely-
hekbe, diszitsuk frisssargabarackkal.

HAGYMAKARIKAK CSICSERIBORSOLISZ-
TES PANIRBAN

(4 személyre)

5 fehérhagyma

80q csicseriborsoliszt

3 z6ld chili, felaprozva

1 tk. szoda-bikarbéna

2 ek. olaj

50g zéldkoriander, felaprozva
S0

viz

olaj

A hagymat vékony karikakra szele-
teljik, majd egy nagy télba tesszik,
a csicseriborsoliszttel, a chilivel és
a zoldkorianderrel egyetemben.
Hozzaadjuk a szoda-bikarbonat
és a sot, majd elkeverjik annyi
vizzel, mig joallagu tésztamasszat
nem kapunk. Egy serpeny6n ola-
jat hevitlink, majd 2 evékanalnyit
hozzaadunk bel6le a tésztankhoz
és alaposan elkeverjik. Egy kanal
segitségével az olajba helyezzlk

a hagymas keverékiinket, és addig sutjik éket, mig
aranyszin(vé nem vélnak. (A tésztankat csak a siités
elétt egy pillanattal sozzuk, kilénben a so elkezdi

kioldani a hagyma viztartalmat).

APRICOT LASSI - APRICOT YOGHURT
DRINK

(serves 4)

500q apricot

1 big tub of yoghurt

4 tbsp. honey

sugar if required

crushed ice,

the same quantity as yoghurt
509 apricot, for decoration

Blend all the above ingredients into
a smooth mixture. Chill in the refrig-
erator till you are ready to serve.
Pour in the serving glasses and top
each glass with a few fresh apricot.

ONION BHAJIA - ONION RINGS IN
CHICKPEA FLOUR

(serves 4)

5 white onions

2 cup chickpea flour

3 green chilli, chopped

1 tsp. soda-bicarbonate

2 tbsp. oil

1/2 cup fresh coriander, chopped
salt

water

oil

Mix the sliced onions with the flour,
the chopped green chillies and cori-
ander. Add the soda bi-carbonate,
and salt. Mix all these ingredients
with water till you have a thick bat-
ter. In a pan heat some oil. Then add
2 table spoons of this hot oil to your
thick batter. Mix again into a smooth
paste. With a tablespoon, scoop this
batter and release into the hot oil.
Fry the bhajias till they are golden

) brown. Add salt to the batter at the
very end just when you are ready to fry (otherwise
the combination of salt and onions will make the
batter very thin and full of water).



o

FINE FOOD AND SPICES

Nmﬁ

El6ado:

KAVITA
BATHIJA

Bombay Express

1061 Budapest,

Andrassy Ut 44.

+36 1 332 8363
bombayexpress.hu

Phone: 345-0779, 06-30-663-1544

Fax: 345-0777
e-mail: fc@culinaris.hu

www.culinaris.hu

CULINARIS - FOOD CLUB
H-1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

22-23. SEPTEMBER 2009

PANIRSAJT TIKKA MASALA SZOSZBAN

(4 személyre)

A panirsajthoz:

panirsajt, 2 liter tejbdl

1 kaliforniai paprika

1 fehérhagyma

150ml joghurt

1 tk. chilipor és s6

1 tk. reszelt fokhagyma és gy6mbér
1 ek. zoldkoriander és zéld chili
1 tk. Garam Masala

1 tk. Tandoori Masala

egy citrom leve

1 tk. gérégszéna levél

A szo6szhoz:

2 fehérhagyma, hosszdban szeletelve
2 ek. vaj

1 tk. reszelt fokhagyma

2 piros chili

Y2 piros kaliforniai paprika
2 paradicsom, kockdzva

6 ek. paradicsompiiré

3 szegfiiszeq

1 rud fahéj

2 z6ld kardamom

1tk. romai kémény

1 babérlevél

1 tk. Tandoori Masala

4 ek. tejszin

Felkockazzuk a panirt, a paprikat és a
hagymat majd a felsorolt fliszereket
a joghurthoz keverjuk. Minimum 4
oran at marinaljuk a panirkockakat
ebben a pacban, ezutdn addig gril-
lezzlik, mig a szélei szint kapnak. Egy
serpenydben olvasszunk vajat, rakjuk
rd a hagymat, a szegfliszeget, a kar-
damomot, a fahéjat és a babérlevelet.
Miutan a hagyma megpirult, adjuk hozza a fokhagymat
és piritsuk ujabb néhany percen at. Kdvetkezik a paprika
€s a piros chili majd par perc utan a Tandoori Masala.
VEgil a paradicsom és a paradicsompliré. Piritsuk addig,
mig vaj elkezd kicsapodni a currynk tetejére. Ekkora
levessziik a tlzrél és hagyjuk kicsit kih(lni. Ha kih(lt,
egy botmixer segitségével alaposan turmixoljuk at. Egy
serpenydben olvasszunk vajat, dobjunk ra egy tedskanal
romaikéményt, s piritsuk, mig szint kap. Ezutan éntsik a
leturmixolt currynket a serpenydbe, és forgassuk Ossze.
Hagyjuk forrni, majd adjuk hozza a panirsajtot, a papri-
kat, és a hagymat. Keverjiik hozza a tejszint, és talaljuk.

MURGH MUSSALAM - CSIRKE
GAZDAGON, SAFRANYOS RIZZSEL

(4 személyre)

A csirkéhez:

1 kg csirkecomb

50 g mazsola és mandula, vagy kesudid
50 g kokuszforgdcs

2 tk. s6, chilipor és Garam Masala

1 ek. reszelt fokhagyma és gyémbér
150ml natar joghurt

egy lime leve

Va tk. sdfrany

PANEER TIKKA MASALA - PANEER
CHEESE IN TIKKA MASALA SAUCE

(serves 4)

For the paneer:

paneer from 2 litres milk

1 bell pepper

1 white onion

Y2 cup yoghurt

1 tsp. each of chilli powder and salt

1 tsp. each of crushed garlic and ginger

1 tbsp. each of coriander leaves and green chillies
1 tsp. Garam Masala

1 tsp. Tandoori Masala

Juice of one lemon

1 tsp. fenugreek leaves

For the sauce:

2 white onions, chopped lengthwise
2 tbsp. butter

1 tsp. garlic

2 red chillies

Y2 a red bell pepper

2 fresh tomatoes

6 tbsp. tomato puree
3 cloves

1 stick cinnamon

2 green cardamoms

1 tsp. cumin

1 bay leaf

1 tsp. Tandoori Masala
4 tbsp. cream

Dice the paneer, bell pepper, and
onion then mix all the above spic-
es with the yoghurt. Marinate the
paneer in this mix for at least 4
hours. Then grill them till the edges
are brown. In a pan melt the but-
ter, then add the onions and the
cloves, cardamoms, cinnamon, and
the bay leaf. Fry till the onions have
golden brown color. After that, add the garlic and fry
it again. Put the 2 red chillies and the bell pepper in
and fry them for a couple of minutes too. Place the
tandoori masala, the tomatoes and the tomato puree
in. Fry till the butter leaves the sides of the curry. Take
off from the gas and let it rest. Blend all the above till
you get a smooth paste. In a pan melt 1 tbsp butter,
add 1 tsp cumin seeds, then roast them till the seeds
turn brown. Then add the above curry to the cumin
seeds and fry again. Boil the curry and add the above
grilled paneer, bell pepper and onion pieces. Add
cream and serve.

MURGH MUSSALAM - CHICKEN WITH RICH
INGREDIENTS - WITH SAFFRON RICE

(serves 4)

For the chicken:

1 kg of chicken legs

50 g each of raisins, almonds or cashew nuts

50 g coconut

2 tsp. each of salt, chilli powder and Garam Masala
1 tbsp. each of crushed garlic and ginger

Y2 cup natural yoghurt

Juice of one lime

Ya tsp. saffron
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A rizshez:

200q Basmati rizs
4 szegfiiszeg

2 z6ld kardamom

1 rud fahéj

2 babérlevél

1 fekete kardamom
1/2 tk. sdfrany
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A joghurtot elkeverjik a lime levé-
vel, fokhagymaval, gydombérrel, soval.
A csirkecombokat mindkét oldalon
mélyen beirdaljuk. Alaposan beddrzsél-
jlk a joghurtos marinadunkkal, és 6-8
orara a hitdbe tessziik 6ket pacolddni.
Ezutan ledntjik a kicsapodott vizet a
csirkérdl, hozzakeverjiik a chiliport és a
Garam Masalat. A kokuszt, mandulat/
kesudiot egy kevés vizzel leturmixoljuk, majd hozzaadjuk a
safranyt is. Egy tepsit alaposan kikenlink vajjal. Ratesszlik
a combokat, megkenjik 6ket a kokuszos keverékkel, egy
kis szelet vajat tesziink minden comb tetejére és készre
sutjuk. Egy serpenydben gin megfuttatjuk a rizshez valo
flszereket. Kb. 3 percen &t piritjuk, majd hozzaadjuk a
safranyt és a rizst. Tovabbi 2-3 percen at piritjuk majd
felontjuk vizzel, és készre fézziik. Ne kevergessiik tul gyak-
ran. A silt csirkecombokkal, és egy kis joghurttal talaljuk.

DIOS BARFI

(4 személyre)

425 g rikotta

85q di6, piritva, felaprozva
70q tejpor

1509 barnacukor

safrany

Egy serpenydn kicsit fellazitjuk a
rikottat, hozzakeverjik a tejport, a
safranyt, és addig puhitjuk, mig egy
kis szint kap. Ezutan beletesszik a
diot és még néhdny percig piritjuk.
Végul hozzdadjuk a barnacukrot
¢s addig melegitjik, amig el nem
kezd olvadni. A keveréket kivajazott
talba toltjik, elsimitjuk a tetejét és hagyjuk kihdlni.
Talalas el6tt szeleteljlk.

For the rice:

1 cup of Basmati rice
4 cloves

2 cardamoms

1 stick of cinnamon
2 bay leaves

1 black cardamom
1/2 tsp. of saffron
ghee

salt

Mix the yoghurt with the lime juice,
garlic, ginger, salt. Make deep cuts
on the chicken legs on both sides.
Rub the yoghurt batter on to the
chicken pieces. Marinate them for
6-8 hours in the fridge. Then drain
the yoghurt water from the chicken
and mix them with the chilli pow-
der and Garam Masala. Grind the
coconut, raisins and almonds (or cashew nuts) with a
few water. Add the saffron to it. Grease with butter
a baking tray then spread the mix on to the chicken
legs. Place on them a piece of butter and grill till well
done. Roast in ghee the spices needed to the rice.
Add the saffron, the rice and roast it for another 2-3
minutes. After that, add water and cook the rice. Do
not stir very often. Serve the legs on a bed of saffron
rice and yoghurt.

WALNUT BARFI - WALNUT CAKE

(serves 4)

425 g ricotta

1/2 cup walnut, roasted, chopped
1 cup milk powder

3/4 cup brown sugar

saffron

In a saucepan add the Ricotta cheese
and fry on medium heat till it loos-
ens. Add the milk powder and the
strands of saffron and further cook
till half done (changes color). Then
add the walnut and further fry for
a few minutes. Lastly add the brown
sugar and stir until the mass leaves
the sides of the pan. Pour the mass into a greased
dish, flatten the batter. Allow to cool, then cut into
squares.
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