+ 1tsk ground mace

+ 1 msk olivolja eller smér

» 1 gul 16k, hackad

» 2 vitldksklyftor, finhackade

500 g kyckling eller lamm (térnad)
alternativt gronsaker/linser

» 1burk krossade tomater (400 g)

» 1tsk garam masala eller curry

» 1tsk spiskummin

* Salt och svartpeppar efter smak

+ Firsk koriander till garnering

_@4 IPS: Anvand mace i sma mingder -
det ger stor smak!

GOR SA HAR §7]

@ Hetta upp olja eller smér i en gryta.

© Fris Ik tills den blir mjuk och glansig.

© Tillsstt vitlok och fras i 1 minut.

O Tillsét ground mace. garam masala
30 sekunder f&r att frigéra aromerna
Tillsatt kyckling/lamm eller grénsaker

© och bryn latt.

@ Halli krossade tomater och krydda med
salt och peppar.

@ Lt sjuda under lock i 20-30 minuter tills
mort. Garnera med firsk koriander.

94 TIPS: En nypa mace i ris{pudding).

NATURLIG,
INGREDI

dppelpaj eller kakor ger en underbar arom!

B AKTA SMAK & VARM AROM
Naturlig smak. Akta kvalitet. £J

Ground mace har en varm, sét och latt pepprig
arom med inslag av citrus och kryddnejlika.
Perfekt i grytor, saser, bakverk, brod, risratter
och mycket mer!

8 4 portioner | @ 5-10 min | j Mild till medelstark ‘ ,@ Naturligt

+ Mace passar utmirkt ihop med nejlika,
kanel, kardemumma och muskot.

« Anvind med matta — mace har en
intensiv och varm smak.

» Fantastisk i bechamelsds, potatismos
och gronsaksgratéinger.

* Prova i morotskaka, pepparkakor
eller saffransbullar.

[V
CUISINE

Ground
Mace

50g

PRODUCT OF INDONESIA

PASSAR TILL &

Kyckling- eller lammgrytor

Tomatsaser och curryriitter
Ris, pilaff och biryani
Gratanger och soppor
Bakverk, kaker och brad

CHCRUNCRE T

Fruktdesserter och kompott

Féx god mat varje



