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LAMM

-KORMA

Korma er en mild og frisk nordindisk karryret, her tilberedt pd lam i form af kgdboller. Kgdbollerne
kan ogsa tilberedes direkte i saucen, uden at bages i ovnen fgrst. Denne opskrift er let at tilberede,
og smager lekkert med kogt ris, agurkesalat, en klat yoghurt og hvorfor ikke en smule sgdme fra

for eksempel rosiner eller chutney?

K@DBOLLER:

1 kg Lammefars

300¢g Knust boghvede

400 ml Vand

65¢g Knorr Flydende Koncentreret 1
Lggfond

8¢g Citronskal

40¢g Knorr Hvidlgg, krydderipuré

20g Mynte, hakket

5¢g Salt

KORMASAUCE:

30¢g Milda flydende stege 100%

200 g Knorr Indisk Korma pasta

30g Ingefaer, hakket

500 g Knorr Tomatino

300 ml  Vand

2 stk. Kanelstaenger (10 g)

800 ml  Kokosmaelk

30g Knorr Kyllingestegesky, pasta

5¢g Salt

10g Milda flydende stege 80%

TIL SERVERING:

Ris, kogt

Koriander, hakket
Evt. chutney

T©1 10 Personer

TILBEREDNING:

Kgdbollerne: Kog vand og tilsaet knust boghvede,
sluk for varmen og lad boghveden sta i 20 minutter.

2. Bland det hakkede lammekgad, boghvede, citronskal,

mynte, Knorr Hvidlgg krydderipuré, og Knorr
Flydende Koncentreret Lggfond til en jaevn fars,
smag til med salt. Rul sma kugler af hakket kgd (som
en femkrone) og anbring disse i et almindeligt, smurt
ovnfast fad. Steg kgdbollerne i ovnen ved 190°C i 15
minutter.

3. Dak alternativt kgdbollerne med Kormasauce

(uden at forstege bollerne i ovnen), og bag dem
feerdig i ovnen ved 175°C i 20 minutter. Fyld med
vand, hvis ngdvendigt.

4. Saucen: Brun Knorr Indisk Korma pasta og hakket

ingefaer i Milda flydende stege 100% et par minutter.
Tilseet Knorr Tomatino, vand, kokosmalk og kanel-
staenger, rgr rundt og smag til med salt og peber.
Lad saucen simre i 10 minutter.

5. Til servering: Lammekgdboller serveres i korma-

sauce med frisk koriander, kogt ris og eventuelt
naan-brgd, en agurkesalat og chutney pa toppen.



KORMA GUL

Her er en lidt krydret og frisk gulerodssuppe med smag af det nordlige Indien, suppen er bade
mettende og let at lave. Server gerne med frisk koriander, kogte ris eller indisk Naanbrgd.

-RODSSUPP

30¢g Milda flydende stege 100%
200 g Lag, hakket
120g Knorr Indisk Korma pasta
lg Chili, knivspids
I kg Culergdder, revet 1
300¢g Rgde linser
800g  Kokosmaelk 2.
80g Knorr flydende koncentreret

kyllingefond 3
3liter  Vand
10 g Salt 4
10 ml Citronsaft
TIL SERVERING: 5.
10 g frisk koriander
Kogte ris eller Naanbrgd 6

T©1 10 Personer

TILBEREDNING:
Suppen: Sauter lggene blgde i Milda flydende stege
100%, uden at lggene tager farve.

Tilsaet Knorr Indisk Korma pasta, chili og steg videre i
et par minutter.

. Tilszet de revne gulergdder, linser, kokosmaelk, vand
og Knorr flydende koncentreret kyllingefond.

. Lad simre, indtil linserne er blgde (ca. 15 minutter)
under lag.

Bland suppen til den er jeevn, og smag til med salt
og citron.

. Til servering: Server suppen med frisk koriander,
kogte ris og Naanbrgd.




En sgd og krydret chutney med dyb smag med kun fem ingredienser, som er meget let at tilberede.

300 ml
300¢g
30¢g
40¢g

400 ¢g
200 ml

Hvidvinseddike
Sukker

Ingefaer, frisk, finthakket

Knorr Indisk Butter
Chicken pasta

Abrikoser, tgrrede
Vand

T©1 Ca. /50 g

TILBEREDNING:
1. Chutney: Skeer abrikoserne groft i en grgntsnitter.

2. Kog sukker og eddike til en hvid sirup.

3. Tilfgj ingefeer og Knorr Indisk Butter Chicken Pasta,
og lad simre il minut.

4. Tilsaet abrikoser, vand og kog sammen.

5. Fjern fravarmen og lad chutney'en traekke i en time
ved stuetemperatur.



IKKA MASALA

En velsmagende fiskekarry med autentisk smag, klar til servering pa under en time. Server gerne
med kogte ris, frisk tomat, koriander og lime.

30¢g Milda flydende stege 80%

200 g Lag, hakket

160 g Knorr Indisk Tikka Masala
pasta

300¢g Knorr Tomatino

400g  Sgde kartofleritern 2x2 cm

800 ml  Kokosmaelk

200ml  Vand

20¢g Knorr @kologisk grgntsags-
bouillon, lavsaltet

800 ¢g Kullerfiletitern ca.3x3 cm

250 ¢g Arter, frosne

10g Salt

TIL SERVERING:

20¢g Koriander, hakket

2 Lime i bade

150 g Tomat, hakkede

Kogt ris

T©1 10 Personer

TILBEREDNING:

1. Karryen: Sauter lggene blgde, uden at de tager farve, i
Milda flydende stege 80%.

2. Tilsaet Knorr Indisk Tikka Masala pasta, sauter et minut.

3. Tilsaet Knorr Tomatino, hakkede sgde kartofler, kokos-
maelk, vand og Knorr @kologisk Crgntsagsbouillon, bring
i kog og lad det simre indtil saucen begynder at tykne.
Smag til med salt.

4. Tilszet fisk og aerter og lad det simre, indtil fisken er faerdig.

5. Server karry med frisk koriander, tomat, friskkogt ris og
limebade.




Jalfrezi er en aromatisk og fyldig karryvariation fra Pakistan, og kan som her laves helt vegansk, men
0gsa pa fisk, kgd eller kylling. Knorr Indisk Jalfrezi Krydderpasta er krydret i sig selv, og kan nemt
tilfgjes ekstra styrke med grgn chili. Retten her er god med kogte ris eller Naanbrgd og yoghurt.

15g
300 g
240 g
900 g
45¢

600 g
151

600 g
150 g
200g
650 g

Milda flydende stege 80%
Rgdlgg i tern

Knorr Indisk Jalfrezi pasta
Sgde kartofler i tern 3x3 cm

Knorr @kologisk Grgntsags-
bouillon, lavsaltet

Knorr Tomatino

Vand

Blomkal i buketter

Rgd paprika, tern 3x3 cm
Grgn peberfrugt, tern 3x3 cm
Kikaerter, kogt draeenet vaegt

TIL SERVERING:

1 gran chili, skiver

20 g koriander, hakket
Kogt ris

Evt. yoghurt10%

T©1 10 Personer

TILBEREDNING:

1

Sauter lggene ved lav varme i Milda flydende
stege 80% i 10 minutter.

Tilsaet Knorr Indisk Jalfrezi pasta, rgr og sauter i
et minut.

Tilseet sgde kartofler, Knorr Tomatino, vand og Knorr
@kologisk Grgntsagsbouillon. Lad simre i 20 minutter.

Tilfgj 450 g blomkal, peber og kikaerter og lad simre
videre i ca. 10 minutter.

Steg 150 g blomkal i ovnen ved 225 grader i 5 minutter.

. Tilsaet salt og 10 g hakket frisk koriander.

Til servering: Server gryderetten toppet med skiver af
chili, stegt blomkal, resten af korianderen, kogt ris og
evt. yoghurt.







KYLLING

KORIANDE

Dette er en traditionel,
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indisk opskrift, der gar godt til bade grill
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ller, som her, ovnstegning. Den
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fyldige marinade ggr kyllmgen i opskriften bade mgr og krydret. Det er ogsa muligt at marinere
kgd eller fisk kun i Knorr Indisk Tikka Masala pasta. Server gerne Tikka Masala kyllingespyd med
korianderdressing, agurkesalat og evt. Naanbrgd.

KYLLINGESPYD:

1,8 kg Kyllingefilet i tern 3x3 cm
400g  Yoghurt10%

180 g Knorr Indisk Tikka Masala pasta
10g Salt

10 Grillspyd

AGURKESALAT:

500g  Agurk, skaret

100 g Rgdl@g, hakkede

10g Mynte, hakket

25¢g Limesaft

30¢g Rapsolie

Salt og peber

KORIANDERDRESSING:

15g Ingefaer, friskrevet

40¢g Koriander, friskhakket

10 ml Limesaft

40¢g Hellmann's Citrus-vinaigrette

300¢g

Yoghurt 10%

T©1 10 Personer

TILBEREDNING:

1.

Dag 1: Leeg spyddene i blgd i vand natten over.

2. Bland yoghurt med Knorr Indisk Tikka Masala pasta

og smag til med salt.

3. Mariner kyllingen i yoghurt natten over.

4. Dag 2: Szt kyllingen pa spyddene og steg i ovnen

ved 200°C i ca. 20 minutter, eller indtil kyllingen er
72 grader varm inden i.

5. Korianderdressing: Bland ingefaer, koriander med

staengler, limesaft og Hellmann's Citrus-vinaigrette til
en puré sammen med yoghurten.

6. Til agurkesalaten: Bland agurk med rgdlgg, lime,

mynte og rapsolie. Krydr med salt og peber.

7. Til servering: Server kyllingespyddene med agurke-

salat og korianderdressing.




Dette er en nem made at krydre grgntsager fgr ovnstegning. Godt at servere som tilbehgr eller som
en del af buffeten.

100 g Rapsolie

80¢g Knorr Indisk Jalfrezi pasta
2 kg Kartofler, skraellede

15¢g Salt

MYNTEDRESSING:
300g  Yoghurt10%

45¢ Hellmann's Citrus-vinaigrette
5¢g Mynte
lg Koriander, formalet

T©1 10 Personer

TILBEREDNING:
1. Stegte kartoffelbade: Forvarm ovnen til 200°C.

2. Skaer kartoflerne i passende stykker.

3. Bland Knorr Indisk Jalfrezi pasta, rapsolie og
salt, vend kartoflerne i krydderiblandingen, laeg
kartoflerne i et fad og steg i ovnen i ca. 25 minutter.

4. Mynteyoghurt: Rgr yoghurt, Hellmann's Citrus-
vinaigrette med mynte og koriander sammen,
smag til med salt. Seet i kgleskab indtil servering.

5. Ved servering: Server ristede kartofler Jalfrezi med
afkglet mynteyoghurt.




Butter Chicken er en Punjabi-specialitet, der fgrst blev opfundet i restauranten Moti Mahal i Delhj,
og formentligt er en af de mest bergmte kyllingeretter i Indien. Butter Chicken er mildt krydret og
serveres gerne med kokos, rosiner, lime og kogt ris.

30¢g
1 kg
150 g
30¢g
I kg
250 g

400 g
600 ml
50 ¢
300 ¢
150 ml

Rapsolie

Kylling, filet, delt

Lgg, hakket

Knorr Hvidlgg Krydderpasta
Kartofler, 3x3 cm

Knorr Indisk Butter Chicken
pasta

Knorr Tomatino

Vand

Knorr Kyllingestegesky, pasta
Spinatblade, frosne

Knorr Piske 31%

TIL SERVERING:

Koriander, frisk hakket
Kokosngd, revet
Rosiner

Limefrugter

20¢g
50 ¢g
50¢g
2

T©1 10 Personer

TILBEREDNING:
1. Butter Chicken: Sauter lggene blgde i rapsolie.

2. Tilfgj kartofler, Knorr Indisk Butter Chicken pasta,
Knorr Tomatino, vand og Knorr Kyllingestegesky,
pasta. Bring i kog og tilsaet kylling, lad det simre lang-
somt under lag, indtil kartofler og kylling er faerdig.
Rar jaavnligt (tilseet vand om ngdvendigt).

3. Vend spinaten i lidt ad gangen, tilsaet Knorr Piske 31%,
lad det simre i et par minutter og smag til med salt
og peber.

4. Til servering: Server Butter Chicken med kogt ris,
koriander og lime.
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Knorr Indisk Butterchicken Pasta 4 x 1,1 kg 67492421

Knorr Indisk Tikka Masala Pasta 4x1,1kg 67492414
Knorr Indisk Korma Pasta 4x1,1kg 67492416

Knorr Indisk Jalfrezi Pasta 4x11kg 67492419
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