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G0 CHU GARO

NEPALSK ALLKRYDDBLANDNING
Go Chu Garo &r en traditionell nepalesisk kryddblandning
som ger en djup, varm och aromatisk smak till alla typer av

ratter — fran grytor och soppor till marinader och pickles.
En perfekt balans av kryddor som lyfter varje maltid!

AUTENTISK

100% NATURLIGT PERFEKT FOR FRAMJAR NEDSMALTNING TRADITIONELLT RECEPT

NEPALESISK SMAK & RENT

ALLA RATTER

& VALBEFINNANDE FRAN NEPAL

J J En smakrik och aromatisk gryta fylld med nepalesiska smaker. § j

INGREDIENSER

4 PORTIONER

* 500 g kyckling (i bitar)
2 msk olja eller ghee

1 stor I8k, hackad

3 vitlcksklyftor, hackade
* 1 msk ingefira, riven

* 2 tomater, hackade

.

* 2-3 gréna chili, slitna
+ 2 msk Go Chu Garo

* 1 tsk gurkmeja

+ 1 tsk spiskumminpulver

* Salt efter smak

Férsk koriander till garnering

Vatten efter behov
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e _ TIPS!
~ Rosta Go Chu Garo litt i olja

i ndgra sekunder fér att
frigéra aromaerna och fa
fram den rika smaken
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| KORIANDER SPISKUMMIN

Ger en frisk och Tillfér en jordig,
varm arom.

titmslilmande smak, ¢

TORKAD CHILI
Ger virme, farg
och djup smak

-=#- HUVUDINGREDIENSERI GO CHU GARO

HAR GOR DU
FRAS LOK

Vérm oljan i en gryta.
Frés loken tills den blir gyllenbrun.

TILLSATT INGEFARA & VITLOK
Tillsatt ingefara och vitick.
Frés i 1 minut tills doften kommer fram,

KRYDDA
Tillsdtt Go Chu Garo, gurkmeja och
piskummi Fras i 30 sekunder.

TILLSATT KYCKLING
Ligg i kycklingen och rér om s att
kryddorna técker bitarna val,

TILLSATT TOMATER & CHILI
Tillsatt tomater och gréna chili.
R&r om och lat koka i 2-3 minuter.

LAT PUTTRA

Tillsitt vatten efter behov. Sink virmen,
tiick med lock och lat puttra i 20-25
minuter tills kycklingen ar mér.

AVSLUTA
Smaka av med salt. Garnera med
féirsk koriander och servera varm!

@ SERVERINGSFORSLAG

MED RIS

Servera med
steaming varmt
ris eller basmatiris.

MED BROD
Perfekt med
naan, roti eller
tibetskt brad.

1 SOPPOR

Tillsatt 1 tsk Go

Chu Garo i linssoppa
eller grénsakssoppa
for extra smak.

1 PICKLES
Anviind i pickles
for en autentisk
nepalesisk touch.

SOM MARINAD
Blanda med olja, vitlak
ach yoghurt. Marinera
kétt, tofu eller grénsaker.
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NATURLIG & REN
Inga tillsatser,
konserveringsmedel
eller konstgjord firg.
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ger latthet.

BRA FOR MATSMALTNINGEN
Traditionella nepalesiska kryddor
som stadjer matsmaltning och

FANKAL

KANEL i KARDEMUMMA SVARTPEPPAR KRYDDNEILIKA
Ger sotma och i Ger en sbt, aromatisk Ger hetta och Ger en mild, s6t Ger en stark, sétoch |
en varm ton. i ochfrisch doft. : komplexitet. anisaktig smak.  ©  vérmande arom.
RIK PA ANTIOXIDANTER | AUTENTISK SMAK

Innehdller naturliga antioxidanter
som hjalper till att skydda
kroppen.

®

AKTA SMAK. AKTA TRADITION. AKTA NEPAL.
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Traditionelit recept frén Nepal
som ger dkta, hemlagad
smak till dina ratter.




