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Garam Masala ar hjartat i indisk matlagning.

En varm och aromatisk kryddblandning som

ger djup, balans och en oemotsténdlig smak.

Perfekt till grytor, lamm, kyckling,
linser och gronsaker.

: @ INGREDIENSER (4 PORTIONER)
* 2 msk Garam Masala krydda ji

GOTEBORG

| |
o 1 gullik i i
o 2 vitloksklyftor 3 HETTA: |
* 1 bit ingeféra (riven) i MILD TILL %
o+ 2 tomater 3 MEDELSTARK |
¢ 2 dl yoghurt eller kokosmjélk \::j:jr:;': ji:"
* 2 msk olja eller ghee } ‘1
* Salt efter smak i TID: i

i 40 MINUTER i

| |

o Farsk koriander (valfritt)

o Vérm oljan i en gryta.
@ Stek Ik, vitlsk och ingefira tills de blir mjuka.
9 Tillsatt kottet eller gronsakerna och bryn runt om.

@ Tillsitt Garam Masala krydda ach rér om ordentligt.
© Tillsitt tomater och yoghurt/kokosmjslk. Blanda vil.
@ Litsjuda p 14g virme i 25-30 minuter

tills rétten ar genomkokt och smakerna har il em y

satt sig ordentligt. Perfekt Q" TIPS FRAN KRYDDHUSET
€ Smaka av med salt. Garnera med mu,{‘f-'“? h\[d' 29

férsk koriander och servera. o d fam"ﬁ ool'n Vill du ha en dnnu djupare smak?

Tillsatt en nypa saffran, lite citronjuice
SERVERA MED v&“ner[

I O eller rosta Garam Masala latt i torr

BASMATIRIS NAANBROD SALLAD

@ NATURLIGA RAVAROR @ SMA DETALJER Kryddhuset - kryddor for

panna innan du anvénder den.

UTVALD KVALITET STOR SMAK

livet och gmaken.
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