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INDIAI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
INDIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

SALATA GARNELAVAL ES MANGOVAL

(4 fore)

125 g tojdsos tészta

500 g garnéla

1 ujhagyma, vékonyan szeletelve
1 ek. ghee

1 mango, felcsikozva

10 dkg koktélparadicsom

a dresszinghez:

1 piros chili, kimagozva és dsszevdgva
4 citrom leve

2 ek. halszész

4 ek. vildgos széjaszész

1 gerezd fokhagyma

2 ek. s6tét nddcukor

2 ek. 6rélt rémai kémény

1/2 csokor koriander, felapritva
menta levél

Tegylik egy talba a tésztat, dntslk ra
forrd vizet, majd hagyjuk kb. 5 percig,
hogy megduzzadjon. A garnélat par perc
alatt készre piritjuk egy kis gheen. A
tésztat leszlrjuk le, majd a turmixgép
segitségével keverjlik dssze a dresszing
hozzavaldit. Keverjlk 0Ossze a tésztat
az ontet felével. Helyezzlk el a tésztat
egy tanyéron, tegylk ra a garnélat és a
saldta tobbi Gsszetevojét, majd locsoljuk

meg a maradék dresszinggel. Ovatosan forgassuk dssze, és

menta leveéllel diszitve talaljuk.

MULLIGATAWNEY LEVES
(4 fore)

150 ml kokusztej

2 ek. citromlé

6-8 curry levél

1.cm gyémbér

3-4 fokhagyma gerezd
1/2 fahéjrad

1 ek. koriandermag

1 ek. romai kémény
1/2 gérégszéna mag
1/2 édeskémény mag

1 ek. feketebors

1 ek. csicseriborso liszt
1 ek. olaj

SO izlés szerint

Egy mozsar segitségével addig torjik
Ossze a fokhagymat, gydmbért, fahéjat,
ill. a tobbi flszert, amig egy finom pasz-
tat kapunk. Forrd olajon piritsuk meg a
csicseriborso lisztet, majd adjuk hozza az
elébb elkészitett flszerkeveréket. Piritsuk
még par percig, majd adjunk hozza 850
ml vizet és a curry leveleket. Addig f6z-

zik, amig besurisodik, majd adjuk hozza a kokusztejet,
lime levet és sot. Ezutan sz(rjlk le, majd melegen talaljuk.

SALMON-MANGO SALAD

(serves 4)

125 g egg noodles

500 g shrimp

1 pack of green onion, finely sliced
1 tbsp ghee

1 mango, sliced into strips

10 dkg coctail tomatoes

For the dressing:

1 red chilli, seeded and cut

Juice of 4 lemons

2 tbsp fishsauce

4 tbsp light soya sauce

1 clove of garlic

2 tbsp dark sugar

2 tsp ground cumin

1/2 bunch of chopped coriander leaves
Mint leaves

In a round dish put noodles, pour out
over boiling water and leave for five
minutes. Drain it, then mix all the dres-
sing ingredients in a blender. Heat the
ghee in a frying pan, add the shrim-
ps and prepare until cooked through.
Transfer half the dressing over the noo-
dles and toss to cover evenly. Arrange
the noodles on plates. Combine cooked
tuna with the salad ingredients and the
remaining dressing and toss to cover evenly. Spoon on top
of the noodles and serve with fresh mint leaves on the top.

MULLIGATAWNEY SOUP

(serves 4)

150 ml coconut milk

2 tsp lemon juice

6 - 8 curry leaves

1 cm ginger

3 - 4 garlic cloves

1/2 stick cinnamon

1 tsp coriander seeds

1 tsp cumin seeds

1/2 tsp fennel seeds
1/2 tsp fenugreek seeds
1 tsp black peppercorn
1 tbsp chickpea flour

1 tbsp oil

salt to taste

Grind garlic, ginger, cinnamon, corian-
der seeds, cumin, fennel, fenugreek
seeds and peppercorns into a fine
paste. Heat oil, add chickpea flour,
cook for some time and then add
ground Masala. Cook for few more

. iﬂ_l )
q minutes. Add 850 ml water and curry
leaves. Cook till you get a thick consi-

stency. Add coconut milk, lime juice and salt. Strain it
and serve the soup hot.
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RAGADA PATTIES - FUSZERES BURGONYA-

LEPENY CSICSERIBORSO CURRYVEL
(4 fore)

a pattieshoz:

3 burgonya

1/4 ek. koriander levél
1/2 ek. Garam Masala
1/4 ek. romai kémény
1/4 ek. kurkuma
zsemlemorzsa

olaj

a ragadahoz:

1,5 ek. Garam Masala por
1/2 ek. gyombér-fokhagyma paszta
30 dkg csicseriborso

1/4 ek. siitépor

4 ek. olaj

1/4 csésze joghurt

1 hagyma, dsszevdgva

1 paradicsom

1/4 ek. 6rolt kurkuma

1/2 ek. piros chili

1/2 csokor koriander

A pattieshoz fézzik meg, majd hamoz-
zuk meg és torjlik 6ssze a burgonyat.
Ezutan keverjik Ossze a garam masa-
laval, koriander levéllel, romai komény-
nyel, kurkumaval és soval. Adjuk hozza
a zsemlemorzsat és addig gyurjuk, amig
egy sur(i allagot kapunk. Formazzunk
beléle golyokat, majd a kezlink segitse-
gével kisebb pogacsakat. Forrd olajban
addig slssiik, amig aranybarna sziniik k
lesz, majd egy papirtorlével itassuk lea
felesleges olajat.

A ragadahoz mossuk meg, majd 6-8 orara aztassuk be a
csicseriborsot. Ezutan addig foézzlk a sltéporral egydtt,
amig puha lesz. Forro olajban piritsuk meg a feldarabolt
hagymat, adjuk hozzé a gydmbér-fokhagyma pasztat, kur-
kumat, garam masalat, chilit, majd piritsuk tovabb. Ezutan
tegylk bele a paradicsomot és sot, majd letakarva 3-5 per-
cig f6zziik, vagy amig a paradicsom puha lesz. Adjuk hozza
az el6fézott csicseriborsot, vizet, joghurtot, majd kdzepes
langon, lefedve f6zzik tovabb 1-2 percig. Aprdra vagott
hagymaval és koriander levéllel a tetején talaljuk.

CHOOZE AUR CHAULI KA MILAP -

FUSZERES CSIRKEMELL
(4 fore)

60 dkg csirkemell filé, felkockazva
a pachoz:

2 ek. olaj

2 ek. fokhagyma, lereszelve

2 ek. gyémbér, lereszelve

2 ek. Tikka Masala

1 ek. piros chili

1/2 ek. kurkuma

4 paradicsom, felapritva

300 ml paradicsom pliré

1/2 ek. gérégszéna mag

1/2 ek. fekete bors, dsszetérve

15 dkg okra, 1 cm-es darabokra vdgva
SO izlés szerint

10 dkg fekete olajbogyd

RAGADA PATTIES - CHICKPEA CURRY
WITH SPICY POTATO CAKES

(serves 4)

for the patties:

3 potatoes

1/4 tblsp coriander leaves

1/2 tblsp Garam Masala

1/4 tblsp cumin seed

1/4 tblsp turmeric

Bread crumbs

il

for the ragada:

1,5 tbsp Garam Masala powder
1/2 tbsp ginger-garlic paste
30 dkg chickpeas

1/4 tbsp baking soda

4 tbsp oil

1/4 cup yoghurt

1 onion, chopped

1 tomato

1/4 tbsp ground turmeric

1/2 tbsp red chili pepper

1/2 bunch of coriander leaves

For the patties, boil, peel and mash the
potatoes well. Take the mashed potatoes
into a bowl, add Garam Masala, corian-
der leaves, cumin seed powder, turmeric
powder and salt. Add the bread crumbs
and knead well. Divide the dough into
balls. Press each ball with hand so that it
would make into a round patty. Heat oil in
a pan and fry the prepared patties in the
oil till golden brown on both sides. Take
out the patties from the oil and put them
into a bowl with tissue paper to drain the excess oil.

-

For the ragada, wash and soak the chickpeas for about 6 - 8
hours. Boil them with baking soda in pressure cooker till soft.
Heat oil in a pan, add chopped onions, fry till the onions are
light golden brown. Add ginger garlic paste, turmeric powder,
garam Masala powder, red chilli powder and fry for 30 secon-
ds. Add tomatoes and salt. Cover and cook on medium heat
for 3-5 minutes until the tomatoes are soft. Add the boiled
peas, enough water, yoghurt and mix well. Cover and cook on
medium heat for 1-2 minutes. Sprinkle chopped onions and
coriander leaves on the top of it before serving.

CHOOZE AUR CHAULI KA MILAP -
SPICY CHICKEN RAGOUT

(serves 4)

60 dkg chicken breast fillets, diced

for the marinade:

2 tbsp oil

2 tsp garlic, grated

2 tsp ginger, grated

2 tsp Tikka Masala

1 tsp red chilli powder

1/2 tsp turmeric powder

4 tomatoes, chopped

300 ml tomato puree

1/2 tsp fenugreek seeds

1/2 tsp black pepper, crushed
15 dkg okra, cut into 1 inch pieces
salt to taste

10 dkg black olives
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Mossuk meg, daraboljuk fel, majd pacoljuk
be a csirkét. A madrtdshoz forrd olajban
piritsuk meg a gyémbért és a fokhagymat.
Ezutan adjuk hozza a paradicsomot, para-
dicsom plrét, az dsszes flszert, sot ill.
kevés alaplevet. Tegyik bele a csirkét ebbe
a fliszerkeverékbe, majd fézziik meg. Mikor
mar majdnem kész, adjuk hozza az okrat.
Vgl fekete olivaval és rizzsel talaljuk.

PISTA KULFI - PISZTACIAS FAGYLALT
(4 fore)

960 ml tej

8 ek. cukor

1/2 ek. 6rélt z6ld kardamom

1 ek. hdmozott pisztdcia, vékonyan szeletelve
1 ek. hdmozott mandula, ledardlva

4 ek. sdritett tej

4 ek. mandulakrém

Folyamatos kevergetés mellett forral-
juk fel a tejet egy labasban, majd ala-
csonyabb langon addig fézzik, amig a
negyedére redukalodik. Ne felejtsiik el
kozben kevergetni, nehogy odaégjen.
Ezutan adjuk hozza a cukrot, a magokat
ill. a kardamomot, alaposan keverjiik el,
ontsiik ezt a keveréket kisebb talakba,
majd hagyjuk kihlini. Tetejére slritett
tej és mandulakrém keverékét ontsiik és
hidegen talaljuk.

ITALOK / DRINKS

Légli 333
2009

RIEDERE

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

Clean, dice and marinate the chicken.
For the gravy, heat oil, sauté ginger, gar-
lic. Add in the tomato puree, all powde-
red spices, salt to taste, fenugreek, black
pepper and a little stock if required. Add
the chicken and cook in the Masala.
After that, add the okras and cook on
another 5-7 minutes. Remove, serve
with black olives and rice.

PISTA KULFI - PISTACHIO ICE CREAM

(serves 4)

960 ml milk

8 tsp. sugar

1/2 tsp. ground green cardamom seeds
1 tbsp. skinned pistachios, thinly sliced
1 tbsp. skinned almonds, finely ground
4 tbsp. condansed milk

4 tbsp. almond cream

Put the milk into a wide, heavy pan and

bring to boil over high heat, stirring

constantly, then cook on lower heat

A until it reduced to about 13/4th cups.

1 Stir the sides of the pan constantly to
avoid scalding.

. Add the sugar, nuts and cardamom
seeds, stir well, allow to cool. Pour the
mixture into small ramekins, distribu-
ting evenly. Cover with plastic wrap or
foil and freeze until set, about 6 hours.
Place a mix from the condensed milk and almond cream
on the top of it and serve it cold.

Orban Chardonnay
2009

SIEMENS

A Culinaris izakadémia konyha gépeit
a Siemens biztositotta.
1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



