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INDIAI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
INDIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

CSIRKE KEBAB

(4-6 személyre)

300 g csirkehus (dardlt)

1 tk flszerkeverék (garam masala)
2 tk piros chili por

15 tk 6rélt koriander

12 tk 6rélt rdmai kémény

2 tk citromlé

V2 tk szdritott gy6mbérpor

1 tk 6rélt édeskémény

1 ek gydmbérpaszta

1 ek fokhagyma paszta

5 tk 6rélt fekete kardamom
2-3 ek zsemlemorzsa

SO izlés szerint

2 ek olaj a siitéshez

Az Bsszes Osszetevét turmixban keverjiik
Ossze. Osszuk kis golyokra a keveré-
ket. Formazzunk néhéany centis keba-
bokat (ujjnyi méreti). Helyezziik Oket
egy kiolajozott tanyérra. Egy serpeny6-
ben melegitsiink olajat és ebben siissiik
aranybarnara a kebabokat ugy, hogy
folyamatosan gorgetjik 6ket.

Miutan ferdén 2-3 darabra véagtuk az
elkészllt eléételt, talaljuk hagymakari-
kakkal és citromszeletekkel.

PARADICSOMOS, UBORKAS
ES FOLDIMOGYOROS RAITA

(5-6 személyre)

Y2 kigyouborka

2 paradicsom

2-3 ujhagyma (feldarabolva)
800 g joghurt (simdra keverve)
1 ek olivaolaj

SO izlés szerint

1 ek friss koriander vagy menta (finomra vdgva)
30 g féldimogyord (sézott, piritott, dsszetorve)

s tk Grélt feketebors

Hamozzuk meg az uborkat és vagjuk
apro kockakra, akarcsak a paradicsomot.
Keverjiik 6ssze 6ket a feldarabolt Ujhagy-
maval, a joghurttal, olivaolajjal, soval és
borssal. Adjuk hozza a finomra vagott
koriander- vagy mentaleveleket és az
6sszetort foldimogyordt. Keverjlik addig,
amig egy egyenletes allagot érlink el.

Hidegen talaljuk, salataként vagy koretként.

CHICKEN KEBABS

(serves 4-6)

300 g chicken (boneless and minced)
1 tsp mixed spices powder (garam masala)
V2 tsp red chili powder

V2 tsp coriander powder

Y2 tsp cumin powder

2 tsp lemon juice

Y2 tsp dry ginger powder

1 tsp fennel powder

1 tbsp ginger paste

1 tbsp garlic paste

Y2 tsp black cardamom powder

2-3 tbsps bread crumb

salt to taste

2 tbsp cooking oil

Grind all ingredients in a mixer to make
a fine paste. Divide the mince into small
balls. Roll these small balls into 3-4
inches long kebabs (finger size). Place
them on an oily plate. Heat the flat pan
to medium heat. Pour some oil in it.
Shallow fry these finger sized kebabs in
it by continousely rolling them. Fry till
they turn golden brown.

Serve these as a starter after cutting
them on the slant (in 2-3 pieces) with
onion rings and lemon pieces.

TOMATO, CUCUMBER
AND PEANUT RAITA

(serve 5-6)

2 cucumber
2 tomatoes

2-3 spring onions (coarsely chopped)
800 g natural yogurt (beat to smooth texture)

1 tbsp olive oil
salt to taste

1 tbsp fresh coriander or mint (finely chopped)
30 g peanut (salted, roasted and crushed)
Ya tsp ground black pepper

Peel the cucumber and chop finely into
cubes. Chop the tomatoes into fine
cubes. Put the cucumber, spring onions
and tomatoes in a serving bowl. Combine
smoothened yogurt, olive oil, salt and
pepper with cucumber, tomatoes and
spring onions. Mix all well, add the finely
chopped coriander or mint leaves and
mix well. Add crushed peanuts and mix

again to have even consistency.

Keep in the refrigerator and serve cool as a salad or a side
accomplishment with the main meal.
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ROGAN JOSH BARANY CURRY

(4-6 személyre)

3 ek sétlan vaj

1 kg bdrdny (felkockdzva)

1 ek 6rélt romai kbmény

1 ek 6rélt koriander

1 ek 6rélt kurkuma

1 ek chilipor

1 hdmozott és lereszelt gy6mbérgydkér
2-4 gerezd fokhagyma (hamozott és dsszetérve)
4 hagyma (kézepes méretd, finomra vdgva)
2 ek paradicsompliré

125 ml melegviz

SO izlés szerint

60 ml tejszin (tetszbleges)

2 ek garam masala/6rélt fiszerkeverék

2 ek korianderlevél (friss, finomra vdgva)

Olvasszuk fel a vajat kozepes langon,
majd sussiik elé benne a felkockazott
baranyt. Tegylik félre az igy elékészitett
hust. Kis ldangon folyamatosan keverget-
ve fél percig piritsuk a romai kdményt,
koriandert, kurkumat, chiliport, gydom-
bért és fokhagymat. Noveljik a hdmér-
sékletet és tegylk vissza a huskockakat,
stisslik 3-4 percig és adjuk hozza a hagy-
mat. Folyamatosan kevergetve adjuk hozza a paradicsom-
plrét, majd 2-3 perc mulva a vizet és a sot. Forraljuk fel,
fedjiik le és paroljuk addig, mig a hus megpuhul (kb. 55
perc). Keverjiik bele a tejszint és vegyik le a tizrél. Egy uj
serpenyében keverjiik a maradék olvasztott vajba a fliszer-
keveréket, majd adjunk hozza egy keveset a hus szaftjabol,
majd tegylk hozza a korianderleveleket.

Melegen télaljuk basmati rizzsel vagy barmilyen indiai
kenyérrel.

SAAGWALLA DHAL

(6-7 személyre)

200 g felezett moong dhal lencse

2 ek sétlan vaj vagy ghee

1 nagy hagyma (hdmozott és finomra vdgott)
1-2 friss z6ld chili (hosszdban felvagva)

2 fahéjrad (darabokra térve)

V2 tk 6rolt kurkuma

Y2 tk garam masala

"2 tk chilipor

2 tk 6rélt kbmény

SO izlés szerint

2 paradicsom (kdzepes méretd, feldarabolva)
600 ml melegviz

2 ek olaj

> tk fekete mustdrmag

2-3 gerezd fokhagyma (hdmozott, finomra vdgva)
2-3 szdritott piros chili (feldarabolva)

100 g spenctlevél (feldarabolva)

Mossuk meg és aztassuk be a lencsét 1 12 drara, majd szarit-
suk le. Olvasszuk meg a ghee-t vagy a vajat kozepes langon
egy teflonserpenyében, majd ebben stissiik meg a hagymat,
z0ld chilit és fahéjat, ameddig a hagyma aranybarna lesz
(6-8 perc). Adjuk hozza a kurkumat és a garam masalat
¢s jol keverjik dssze. Adjuk hozza a lencsét, chiliport és a
sot, alacsony langon sissiik 8-10-percig. Adjuk hozza a
romai kdményt és a paradicsomot, majd fézzik 3-4 percig.

LAMB CURRY - ROGAN JOSH

(serves 4-6)

3 tbsps unsalted butter

1 kg lamb (boneless) cut into small cubes of 1.5" size
1 tbsp ground cumin

1 tbsp ground coriander

1 tbsp ground turmeric

1 tbsp chili powder

1 peeled and grated ginger root (1 inch)

2-4 garlic cloves (peeled and crushed)

4 onions (medium sized, finely sliced)

2 tbsps tomato puree

125 ml warm water

salt to taste

60 ml cream (optional)

2 tbsps garam masala/ground mixed spices

2 tbsps coriander leaves (fresh, finely chopped)

Melt unsalted butter over medium heat
and surface fry the lamb pieces till it
changes colour. Remove these meat pie-
ces with a slotted spoon and keep aside.
Lower heat to the minimum and add
cumin, coriander, turmeric, chili powder,
ginger and garlic. Stir and fry for 30
seconds. Adjust heat to medium and
add the meat along with the juices. Stir
and fry for 3-4 minutes and add the onions. Now add the
tomato puree - stir and cook for 2- 3 minutes. Add water
and salt, bring to boil, cover and simmer until the meat is
tender (about 55 minutes). Stir in the cream and remove
from the heat (optional). In a separate pan add the mixed
spices powder to the melted leftover butter, stir briskly
over medium heat and transfer some of the gravy to this
pan. Stir thoroughly so that all the spices are mixed fully
then add to the meat and stir in the coriander leaves.

Serve hot with basmati rice or any Indian bread.

SAAGWALLA DHAL

(serves 6-7)

200 g split moong dhal

2 tbsps unsalted butter or ghee

1 large onion (peeled and finely sliced)

1-2 fresh green chili (sliced in lengthwise)

2 cinnamon sticks (2-inch long, broken in 3-4 pieces)
V2 tsp turmeric powder

Y2 tsp garam masala

Y2 tsp chili powder

V2 tsp cumin powder

Salt to taste

2 tomatoes (medium sized, chopped)

600 ml warm water

2 tbsps cooking oil

12 tsp black mustard seeds

2-3 garlic cloves (peeled and finely chopped)
2-3 dried red chili (coarsely chopped)

100 g spinach leaves (chopped)

Wash and soak the dhal for 1 V2 hours and drain well.
Melt the ghee or butter over medium heat in a non-stick
or cast iron pan and fry the onion, green chili and cinna-
mon until the onions are turning their colour into golden
brown (6-8 minutes). Add the turmeric and garam masala,
stir and mix well. Add the dhal, chili powder and salt, stir
and fry for 8-10 minutes over low heat. Add the cumin
and the tomatoes, stir and cook for 3-4 minutes. Add the
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Adjuk hozza a vizet, forraljuk fel, majd
fedjuk le és fél éran 4t hagyjuk paroldd-
ni, mikézben alkalmanként megkeverjtik.

Kézben melegitsiink olajat és pattogtas-
suk ki benne a mustarmagokat. Adjuk
hozza a fokhagymat és hagyjuk kicsit
megbarnulni. Adjuk hozza a szaritott
chiliket és a spendtot, majd alaposan
keverjuk ssze. Fedjlk le a serpeny6t és 5 percig hagyjuk
parolddni. Vegylk le a serpenyét a tlzrdl és talaljuk a len-
csét rotival vagy basmati rizzsel.

VERMICELLI PUDING

(5-6 személyre)

11 tej (2.8%)

100 g piritott vermicelli

3-4 z6ld kardamom

125 g cukor (vagy izlés szerint)

150 g sdritett tej

szdritott gyiimélesok (mandula, mazsola)
30 g kesudid vagy pisztdcia

rozsaviz

sdfrany

Melegitsiik fel a tejet egy mély serpenyd-
ben ¢s adjuk hozza a zéld kardamomot.
Forraljuk fel, majd tegyik bele a tésztat.
Paroljuk 10 percig, alakimanként kever-
jiik meg és vigyazzunk, nehogy leégjen a
tej, vagy leragadjon a vermicelli. Mikor
teljesen megfétt és egyenletes masszava
valt adjuk hozza a cukrot és a szaritott
gyumolesoket. Adjuk hozza a sritett
tejet is, majd vegyiik le a tlizr6l. IzIés sze-
rint cseppentsiink bele a rozsavizbél.

Talalhatjuk hidegen vagy melegen.

BASMATI RIZS CITROMMAL,
CURRY LEVELLEL ES MUSTARMAGOKKAL

(4-6 személyre)

200 g basmati rizs

2 tk olaj a siitéshez
40 g sétlan vaj

10-12 z6ld curry levél
1 tk mustarmag

1 citrom leve

U2 tk 6rolt kurkuma
SO izlés szerint

400 ml viz

Mossuk meg a rizst és aztassuk hideg vizbe 10-16 percre,
majd alaposan szaritsuk le. Melegitsiik fel az olajat a vajjal
egy nehéz serpenyében kis langon. Tegyiik bele a mustar-
magokat és, mikor elkezdenek pattogni, a curry leveleket
is. Adjuk hozza a rizst, és 2-3 percig folyamatosan kever-
getve sussuk. Adjuk hozza a kurkumat és a sot, vegyik
lejjebb a langot és slissiik tovabbi 2-3 percig. Adjunk hozza
kétszeres mennyiségl vizet és jol keverjlik el. Forraljuk fel,
majd fedjlik le a serpenyét és hagyjuk parolddni 10-15
percig. Vegylk le a langrol, adjuk hozza a citromlevet,
majd hagyjuk pihenni 5 percig a rizst.

Talalhatjuk barmilyen indiai curry-vel.

water, bring it to boil, cover and simmer
for 30-35 minutes, stirring occasionally.
Meanwhile heat the oil over medium
heat and fry the mustard seeds until
they pop. Add the garlic and allow it to
turn a little brown. Add the dried red
chilies and then the spinach, stir and mix
thoroughly. Cover the pan and simmer
for five minutes. Remove the pan from
the heat and transfer the dhal to the serving bowl.

Serve with parantha [ roti or Basmati pilau / rice.

VERMICELLI PUDDING
(Serves 5-6)

11 milk (2.8%)

100 g roasted vermicelli

3-4 green cardamoms (split open top)
125 g sugar (adjust to your taste)

150 g condense milk

dry fruits (almond flakes, raisins)

30 g cashew nut and pistachios

rose water

saffron

Heat the milk in a deep pan and add the
green cardamom. Bring the milk to boil,
then add the vermicelli. Simmer it for
10 minutes, stirring occasionally, taking
care that the milk or vermicelli shouldn't
stick to the bottom of the pan. When the
vermicelli is fully cooked and becomes
a homogeneous mixture, add the sugar
and the dry fruits to it. Add condense
milk, mix well and remove from the heat.
Add the rose water and saffron to give
aroma and taste.

Serve it hot or cold.

LEMON AND CURRY LEAVES BASMATI RICE
WITH MUSTARD SEEDS

(serves 4-6)

200 g basmati rice

2 tsps cooking oil

40 g unsalted butter
10-12 green curry leaves
1 tsp mustard seeds
juice from one lemon

V2 tsp turmeric powder
salt to taste

400 ml water

Wash the rice and soak in cold water for 10 to 16 minutes
and drain thoroughly. Heat the oil in a heavy based pan
with the butter over low heat. Add mustard seeds to the
heated oil and when they start popping add the curry
leaves. Add the rice, stir and fry over medium heat for
2-3 minutes. Add the turmeric powder and salt, adjust
the heat to low, stir and fry for another 2-3 minutes. Add
double amount of water and mix well. Bring to boil, cover
the pan and simmer for 10-15 minutes without lifting the
lid. Remove from the heat, add the lemon juice and keep
the pot undisturbed for 5 minutes.

Serve it hot with any Indian curry/ vegetable/ meat/ chicken.
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