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Tandoori Masala ar en smakrik kryddblandning

INGREDIENSER
1
\ UTAN TILLSATSER

/
/

inspirerad av Indiens tandoorikok. Den ger en
rékig, varm och aromatisk smak som passar
perfekt till kyckling, lamm, gronsaker
och mustiga grytor.

&% INGREDIENSER (4 PORTIONER)

+ 500 g kyckling, lamm eller grénsaker ,=====eeeee- ,
+ 2 msk Tandoori Masala krydda jj

* 1 gul lok

* 2 vitldksklyftor HETTA:

1 bit ingeféra (riven) MILD TILL

MEDELSTARK

+ 2 tomater
+ 2 dl yoghurt eller kokosmjolk
+ 2 msk olja eller ghee

() TD:
¢ Salt efter smak 45 MINUTER

* Firsk koriander (valfrit) = oooooeao_ S8

ﬂ Varm oljan i en gryta.

e Stek 16k, vitlok och ingeféra tills de blir mjuka.

© Tillsitt kéttet eller grénsakerna och bryn runt om.

@ Tillsatt Tandoori Masala krydda och rér om ordentligt.
e Lagg i tomater och yoghurt/kokosmj&lk. Blanda val.
@ Lét sjuda pa lag vérme i 25-30 minuter
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o f.mﬁ a\f rn;d saltl;Garnera s pustiq "‘T i For en extra autentisk smak — marinera
I riander ra.
e e e O med' F"‘MJ kottet med yoghurt, citron och lite

SERVERA MED ‘,ﬁnheyf Tandoori Masala i minst 1 timme innan

| \)’ tillagning. For en rokig touch, tillsatt

en nypa rokt paprika eller anvand
BASMATIRIS NAANBROD

kolrok (dhungar) i grytan.

SALLAD

@ NATURLIGA RAVAROR @ SMA DETALJER Kryddhugset - kryddor fér
STOR SMAK livet och cmaken.
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