Tillbaka till vardagen

Det kan lata trist men oftast dr det ju faktiskt ratt skont.
Nystart och stora ambitioner. Kanske dr det den hér
hosten du lir dig laga indisk mat? Eller dntligen borjar ta
med dig matlador till jobbet? Mojligheterna ar odndliga.

Frozzypack &r en kyllada som
haller maten sval minst sju timmar
i rumstemperatur. Locket ska forvaras
i frysen och fungerar som en kylklamp.

LYXKETCHUP  ~1 l l E
Granny's Secret &r ett nytt ezt oo
varumarke med matprodukter }6%
fran Serbien. De ar gjorda av ‘
traditionella, serbiska recept
dar sylterna, marmeladerna

och gronsaksrororna far
sjuda pa svag varme,

max 50 grader.

LUNCHLADOR

Bento fran Aladdin &r en termoslada som
haller maten varm eller kall i 3 timmar.
Flera lador kan skruvas ihop till en stapel
precis som japanska Bentolador.

&=
Granmy's Secret
Homemade

Country
Ketchup

laditional recipe

~evatives, arfificiad ool
and Ravoris
Net weight: 300¢
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david batras

BOKTIPS

David Batras inte sa trakiga
indiska mat, Walter and Books
Svenskindiska staupparen
David Batra tyckte att det
saknades en bra indisk kokbok
pa svenska, sa han vagade sig
pa drémmen om att géra en
egen. Han menar att det
egentligen ar svart att fa tag
pa bra indisk mat 6ver
huvudtaget i Sverige. Lésningen 5
blir att laga den sjalv. = 4 ; 4 portioner: kycklingen med salt och peppar.

1 hel kyckling Blanda den med marinaden och lat sta
marinad minst 1timme i kyl (eller garna 6ver

2 schalottenlokar natten). Satt ugnen pa 200 grader.

2 klyftor vitlok Lyft upp kycklingen ur marinaden och
1 msk finriven farsk ingefara bryn i smor eller ghee runt om. Lagg
1gron chilifrukt den i en ugnsform. Hall marinaden i
1/2 kanelstang stekpannan och lat den koka ihop till

3 grona kardemummakapslar en fastare konsistens under omrérning
5 kryddnejlikor pa medelvarme.

11/2 dl matyoghurt Tack kycklingen med marinaden och

Ur David Batras inte sa trakiga indiska mat:
FASTER REKHAS YOGHURTKYCKLING

»Det har ar en favorit som smakar véldigt mycket utan att vara jobbigt stark.
Faster Rekha lagar egentligen bara vegetarisk mat till vardags, men nar jag
kommer pa besok gor hon lite undantag och brukar da laga bland annat

den har ratten. Fér ndgot ar sedan fick jag ”ga bredvid” méastaren och under
noggranna instruktioner fran faster lara mig hur den gérs.”

Smor eller ghee stek klart i mitten av ugnen, cirka 25

Salt och nymalen svartpeppar minuter. Kontrollera att kycklingen ar
Basmatiris och chutney till genomstekt genom att skara i kottet;
servering om kottsaften ar klar och genomskin-
lig &r den fardigstekt..Kycklingen ska
Stycka kycklingen i sex delar. Mixa ha en innertemperatur pa 70 grader
alla ingredienser till marinaden i en nar den ar fardig. Servera kycklingen
matberedare eller mixerkanna. Krydda  med basmatiris och chutney.
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