


Korma on mausteinen Pohjois-Intiasta peraisin oleva currysekoitus, jota kaytetaan tassa kastikkeessa.
Lihapullat voidaan kypsentda suoraan kastikkeessa, ilman ettd ne paistetaan ensin uunissa. Tama
resepti on helppo valmistaa, ja lihapullat maistuvat herkullisilta keitetyn riisin, kurkkusalaatin ja
jogurtin kanssa. Halutessasi voit lisata kastikkeeseen rusinoita tai chutneytd tuomaan siihen hieman
makeutta. Voit kayttaa kastikkeen joukossa myos valmiita pyorykoita.

1 kg

LIHAPULLAT:

lammasjauhelihaa

300¢g murskattuja tattarisuurimoita

4.dl vetta

65¢g Knorr Kasvisfondi, tiiviste

8¢g sitruunankuorta

40g Knorr Valkosipuli Puré
Professional

20¢g hienoksi silputtua minttua

I5¢g suolaa

KORMAKASTIKE:

03dl Flora Aromidljya

200 g Knorr Intialainen Korma
maustetahnaa

30¢g Knorr Inkivaari Puré Professional

500 g Knorr Tomatinoa

3dl vetta

2 kpl kanelitankoa (10 g)

8dl kookosmaitoa

30¢g Knorr Kanalienta

5g suolaa

TARJOILUUN:

Keitettya riisia
Hienoksi silputtua korianteria
Mangochutney

l\u@)[l 10 hengelle

VALMISTUS:

1.

Lihapullat: Kiehauta vesi ja lisaa tattarisuurimot.
Vahenna lampoa ja anna hautua 20 minuuttia.

Sekoita keskenaan lammasjauheliha, tattarit, Knorr
Kasvisfondi, raastettu sitruunankuori, Knorr Valkosi-
puli Puré ja minttu tasaiseksi massaksi ja mausta
suolalla. Pyorita massasta pienia lihapullia ja laita
ne voideltuun CN-vuokaan. Paista lihapullat uunissa
190 asteessa 15 minuutin ajan.

Vaihtoehtoisesti voit laittaa lihapullat suoraan
Kormakastikkeeseen (esipaistamatta niita uunissa) ja
kypsentaa ne uunissa 175 asteessa 20 minuuttia.
Lisaa tarvittaessa vetta.

Kastike: Kuullota Knorr Intialainen Korma mauste-
tahnaa ja Knorr Inkivaari Puré Flora Aromioljyssa
muutaman minuutin ajan. Lisad Knorr Tomatino,
vesi, kanelitangot, kookosmaito ja Knorr Kanaliemi,
sekoita ja mausta suolalla ja pippurilla. Anna kastik-
keen kiehua hiljalleen 10 minuuttia.

5. Tarjoilu: Koristele korianterilla. Tarjoile
lammaslihapullat Korma keitetyn riisin ja mango-
chutneyn kanssa.
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Tama kevyesti maustettu ja tayteldinen porkkanakeitto on taynna Pohjois-Intian makuja. Keitto on Makea ja mausteinen chutney sisaltaa vain viitta raaka-ainetta, ja se on erittain helppo valmistaa.
sekd tayttava etta helppo valmistaa. Tarjoile tuoreen korianterin ja intialaisen naanleivan kanssa. Aprikoosichutney sopii mainiosti kaikkien intialaisten ruokien lisakkeeksi.

03dl  Flora Aromiélya “r©[| 10 hengeHe 3dl valkoviinietikkaa T@q Noin /50 g

200 g hienoksi pilkottua sipulia 300g  sokeria
120 g Knorr Intialainen Korma 30¢g Knorr Inkivaari Puré

maustetahnaa VALMISTUS: Professional VALMISTUS:
lg chilijauhe 1. Kuullota sipuleita Flora Aromioljyssa 10 minuutin 40g Knorr Intialainen 1. Chutney: Pilko aprikoosit kasin tai kutterilla
1kg raastettuja porkkanoita ajan. Bu.tterC.mckeln mau;tetahnaa rouheaksi palaksi.
300g  punaisia linsseja 2. Lisaa Knorr Intialainen Korma maustetahna seka W00 kUIV?t’EUJa APl eEsE e 2. Kiehauta valkoviinietikka ja sokeri vaaleaksi siirapiksi.
8dl kookosmaitoa chilijauhe ja jatka kuullottamista vield muutaman 2dl vetta 3. Lisaa inkivaari ja Knorr Intialainen Butter Chicken
80¢g Knorr Kasvisfondi tiivistetta minuutin ajan. maustetahna ja hauduta noin minuutin ajan.
3litraa vetta 3. Lisaa porkkanaragsﬁe{ linssit, kookosmaito, vesi ja 4 Lisaa aprikoosit seka vesi ja keitd chutney kokoon.
10g suolaa Knorr Kasvisfondi tiiviste.

; _ e 5. Nosta kattila pois liedelta ja anna chutneyn vetaytya

h

sitruunamehua 4, Hagduta kannerj alla, kunnes linssit ovat pehmeita muutaman tunnin ajan huoneenldmmassa.
TARJOILUUN: (noin 15 minuuttia).
Tuoretta korianteria 5. Soseuta keitto tasaiseksi ja mausta suolalla ja
Naanleipas sitruunamehulla.

6. Tarjoilu: Tarjoile keitto tuoreen korianterin ja naan-
leivan kanssa.




Autenttisen makuinen kalacurry valmistuu alle tunnissa. Se sopii hyvin tarjoiltavaksi keitetyn riisin,

tuoreen tomaatin, korianterin ja limetin kanssa.

Jalfrezi on Pakistanista kotoisin oleva aromaattinen ja taytelainen curry. Se voidaan valmistaa taysin
vegaanisena tai halutessasi voit lisata kalaa, lihaa tai kanaa. Jalfrezi on mausteinen jo itsessaan, mutta
ruoasta saa vielakin tulisemman lisadmalla siihen vinreaa chilia. Jalfrezi sopii tarjoiltavaksi keitetyn
riisin, naanleivan ja jogurtin kanssa.

0,3dl Flora Aromioljy

200¢g hienoksi pilkottua sipulia

160 g Knorr Intialainen Tikka Masala
maustetahnaa

300 g Knorr Tomatinoa

400 g bataatteja, 2x2 cm kokoisina
kuutioina

8 dl kookosmaitoa

2dl vetta

20¢g Knorr Kasvislienta

800 ¢g vaaleaa kalaa, fileena, noin
3x3 cm kokoisina kuutioina

250 g pakasteherneita

5¢g suolaa

TARJOILUUN:

20¢g hienoksi silputtua korianteria

2 limettia lohkoina

150 g tomaatteja, kuutioina

Keitettya riisia

"r@[l 10 hengelle

VALMISTUS:
1. Curry: Kuullota sipuleita Aromioljyssa 10 minuutin ajan.

2. Lisaa Knorr Intialainen Tikka Masala maustetahna ja jatka
kuullottamista viela minuutin ajan.

3. Lisaa Knorr Tomatino, kuutioidut bataatit, kookosmaito,
vesi ja Knorr Kasvisliemi. Kiehauta ja anna hautua, bataatit
ovat kypsia. Mausta suolalla.

4. Lopuksi: Lisaa kalat seka herneet ja hauduta, kunnes kala
on kypsaa.

5. Koristele korianterilla ja tomaatti kuutioilla. Tarjoile
kalacurry keitetyn riisin ja limettilohkojen kanssa.

03dl Flora Aromidljy

300 ¢g sipulia, kuutioina

240 ¢g Knorr Intialainen Jalfrezi
maustetahnaa

900 ¢ bataatteja, 3x3 cm kokoisina
kuutioina

45¢g Knorr Kasvislienta

600g  Knorr Tomatinoa

151 vetta

600g  kukkakaalin kukintoja

150 g punaista paprikaa, 3x3 cm
kokoisina kuutioina

200 g  vihrea paprikaa, 3x3 cm
kokoisina kuutioina

650g  keitettyja kikherneita,
valutettuna

TARJOILUUN:

1 vihrea chili, viipaloitu
Tuoretta korianteria
Keitettya riisia
Jogurtti, 10 %

“r@[l 10 hengelle

VALMISTUS:
1. Kuullota sipuleita Flora Aromioljyssa 10 minuuttia.

2. Lisaa Knorr Intialainen Jalfrezi maustetahna, sekoita
ja kuullota viela minuutti.

3. Lisaa bataatit, Knorr Kasvisliemi, Knorr Tomatino ja
vesi. Hauduta 20 minuuttia.

4. Lisaa kukkakaalit, paprikat sekd kikherneet ja
hauduta vield noin 10 minuuttia.

5. Mausta suolalla.

6. Tarjoilu: Koristele pilkotulla chililla ja korianterilla.
Tarjoile keitetyn riisin ja jogurtin kera.




Tikka Masalaa kaytetaan perinteisesti maustamaan kanaa. Tarjoile Tikka Masala kanavartaat
korianterikastikkeen, kurkkusalaatin ja naanleivan kanssa. Kokeile myds muita Knorr Intialaisia
maustetahnoja marinointiin.

KANAVARTAAT:

1,8 kg broilerifileita, 3x3 cm
kokoisina kuutioina

400g  jogurttia, 10 %

180 ¢g Knorr Intialainen Tikka
Masala maustetahnaa

10g suolaa
10 grillivarrasta
KURKKUSALAATTI:

500¢g kurkkua, viipaloitua

100 g punasipulia, kuutioina

10g hienoksi silputtua minttua
0,5dl Hellmann'’s Sitruunavinegrettia
Suolaa ja pippuria

KORIANTERIKASTIKE:

5¢g Knorr Inkivaari Puré Professional
40g tuoretta hienoksi silputtua
korianteria

0,5dl Hellmann's
Sitruunavinegrettia

300g  jogurttia, 10 %

T©[| 10 hengelle

VALMISTUS:
1. Paiva I: Liota grillivartaita vedessa yon yli.

2. Sekoita jogurtin sekaan Knorr Intialainen Tikka
Masala maustetahna ja mausta suolalla.

3. Sekoita broilerit marinadiin ja anna maustua yén
yli kylmassa.

4. Paiva 2: Pujota marinoidut broilerit vartaisiin ja paista
uunissa 200 asteessa noin 20 minuutin ajan.

5. Kurkkusalaatti: Sekoita yhteen kurkku, punasipuli,
minttu ja Hellmann's Sitruunavinegretti. Mausta
suolalla ja pippurilla.

6. Korianterikastike: Aja Knorr Inkivaari, korianteri ja
Hellmann’s Sitruunavinegretti tasaiseksi soseeksi
ja sekoita sose jogurtin joukkoon.

7. Tarjoilu: Tarjoile kanavartaat kurkkusalaatin ja
korianterikastikkeen kanssa.



Intialaisilla maustetahnoilla on helppo maustaa kasvikset ennen kypsentamista.
Mausteiset kasvikset sopivat lisakkeeksi tai noutopoytaan.

2 kg Pestyja perunoita

1dl Flora Aromioljya

80¢g Knorr Intialainen Jalfrezi
maustetahnaa

15¢g suolaa

MINTTUKASTIKE:
300g  jogurttia, 10 %

0,5dl Hellmann's
Sitruunavinegrettia

5¢g minttua
lg jauhettua korianteria

IlKC)[I 10 hengelle

VALMISTUS:
1. Paahdetut perunat: Lammita uuni 200 asteeseen.

2. Pilko perunat.

3. Sekoita keskenaan Flora Aromidljy, Knorr Intialainen
Jalfrezi maustetahna ja suola. Py&rittele perunat
mausteseoksella, nosta ne GN-vuokaan ja paahda
uunissa noin 25 minuuttia.

4. Minttujogurtti: Sekoita keskenaan jogurtti,
Hellmann's Sitruunavinegretti, minttu seka
korianteri ja mausta suolalla. Sailyta jadkaapissa
tarjoiluun saakka.

5. Tarjoilu: Tarjoile Jalfrezilla maustetut uuniperunat
minttujogurtin kanssa.

Butter Chicken on Punjabista peraisin oleva intialainen erikoisuus, jota valmistettiin ensimmaisen
kerran Moti Mahal -ravintolassa Delhissa. Tana paivana se on luultavasti yksi tunnetuimmista intialaisista
kanaruoista. Butter Chicken on miedosti maustettu, ja se tarjoillaan yleensa kookoksen, rusinoiden,
limetin ja keitetyn riisin kanssa.

05dl  Knorr Aromiélya ITJ@[I 10 henge[le

150 g hienoksi pilkottua sipulia

1 kg broilerin luutonta paistileiketta
30g Knorr Valkosipuli VALMISTUS:
Tahnamaustetta 1. Butter Chicken: Kuullota sipulit pehmeiksi Flora
1 kg perunoita, 3x3 cm Aromioljyssa.
Iaetsing kel e 2. Lisaa kananpalat ja Knorr Valkosipuli. Paista viela parin
250 g Knorr Intialainen Butter minuutin ajan.
Chicken maustetahnaa
400 g KAt Temmeitines 3. Lisaa perunat, Knorr Intialainen Butter Chicken
6 dl vetts maustetahna, Knorr Tomatino, Knorr Kanaliemi ja vesi.
50 g Knorr Kanalienta 4. Anna kiehua hiljalleen kannen alla, kunnes perunat ja

kana ovat kypsia. Sekoita tasaisin valiajoin. Lisaa vetta

300¢g pinaatinlehtia i
tarvittaessa.

1,5dl Knorr Kuohua 30 %
5. Lisda pinaatti ja Knorr Kuohu 30 %. Kiehauta ja mausta
lopuksi suolalla seka pippurilla.

TARJOILUUN:

20g tuoretta silputtua korianteria
Keitettya riisia

Limen lohkoja

50 g rusinoita

6. Tarjoilu: Koristele korianterilla ja rusinoilla. Tarjoile
Butter Chicken riisin ja limetin kanssa.
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Knorr Intialainen Butter Chicken 8711200321230 8711200321223
maustetahna

Knorr Intialainen Tikka Masala 8711200321179 8711200321162
maustetahna

T Tt e 8711200321193 8711200321186
maustetahna

Knorr Intialainen Jalfrezi 8711200321216 8711200321209
maustetahna
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