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Fakoras met mangochutneg door Ankic en Jan
Kruichge pompoensoep door Mark en Margriet
Saffraan-en notcnrﬂs’c door Edith en Kob

Dhal door Ankie en Jan

Eicrcurrg "Andoan ka salan® door ]cla en André

[elrode groenten met maanzaadsaus uit Rajastan

cloorArjcn en Nadine
Falak pancer door Evclicn en Joris
(Gobi uit Kashmir door [~ velien en Joris
Komkommerraita met munt door Niek en Nicolette
Fruit- of wortelsalade (nhaar keuze) door Nick en Nicolette
Naan door Arjcn en Nadine

Balushahi door [an en Charlotte




Pakoras door Jan en Ankie

Recept voor 36 pakoras

2 middclgrotc aardappcls
150 ar bloemkool

150 gr broccoli

150 gr aubcrginc

i middclgrotc ui

3 verse blaacﬁes spinazie

60 gram dicpvricscrwtcn, ontdooid

besambeslag:
b) dl water

i tl garam massala

114 tl gcmalcn koriander
21 1l chi[iPocdcr

v tl mangopoecler

vt kurkuma

2 tl zout

i tl bakpoec‘er

150 gr kikkererwtenmee
50 ar Patentbloem

olie om in te frituren

. fjchil de aarclappelen en snﬂcl ze in blok)’es en kook ze halfgaar.

. Sﬂ-ljd de blocmkoo[, broccoliin kleine roosjcs ende aubcrginc enuiin Fﬂnc s’cukjcs. De
spinazieblaaches Fﬁnhakken.

L4 Van alle ingrcdiéntcn een }Dcslag kloPPcn en dat 20 minuten laten staan.

L4 Dan de groenter\ door het beslag mengen.

o De olie ineen FrftuurPan of wok verhitten en het beslag per eetlepel in de olie laten glﬂden. De
Pakoras gouc”aruin frituren. \/ervo[gens met een schuimspaan de Pakoras uit de olie scheppen enuit
laten lekken op kcukcnpapicr en warm houden.

° Serveer met Mangochutneg
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Mango Cl’uutncq door Jan en Ankie

2 rgpe mango’s

2 el olie

2 geclroogcle rode pepers
2 zwarte Pcpcrkorrcls
een mespunt komﬂr\zaacl
1 tl korianderzaad

14 tl mosterdzaad

12 tl zout

i tl suiker

v tl PaprikaPocclcr

iel citroer\sap

U fjchil de mango’s, en sngdt het vruchtvlees in stukken tot een soort grove PUIP'

o \erhit de olie op middelmatig vuurin een pan. \/ocg toe: de rode pepers, de Peperkorrels,
komﬁnzaacl, korianderzaad en mosterdzaad. Wacht al roerend tot de zaden sPringen en het gehee!
gaat bruisen.

L4 \/oeg nu al roerend het zout, de suiker, en het PaPrikaPoeder toe.

L4 \/ocg een cctlcpc| citrocnsap toe enroer. th het vuur [aag.

L4 \/oeg nu de mar\gopulp toe. Laat 15-20 minuten sudderen onder af en toe roeren.

L4 Laat afkoelen. Dc c}‘uutncy is een week houdbaarin de koelkast.
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K ruidige pompoensoep door Mark en Margriet

voor 4 personen
Ikg pompoen

ongeveer 100 gr aarclaPPel

stevige wintcrwortcl, eventueel

bouillonblolﬂ'es

ui

4-6 tenen knoflook

jets zuurs: sc}‘:cu?jc azgn, citrocnsap, tl sereh of een halve goudrcnct
i el kerrie

i el koriander

oriek

i el gemalen Fenea

11> tl kurkuma
weinig kardemom
i ] PUI biber (niet voor kinderen)

sambal naar smaal(

U Schfl de pompoen en zet die op samen met de aarclaPPel en wortel

L4 \/oor een "beeti-effect: houd een derde gedeelte pompoen achteren voeg die pas toe als de rest 5
min kookt.

. \/ocg boui”onblokjcs toe: aantal aﬂwankc]ﬂk van smaak, envoeg de kruiden toe.

[ Fureren met staafmixer

e [ en schcu‘fjc ol_ij{:olic toevoegen.

. Eventueel i<unje de soep begir\ner\ met de ui: fruit de ui en een gecleelte van de knoflook. Daarna
verder zoals boven. Ook lekker: doe het op het laatst, met als extra Prci, envoegze pas op tafel

samen.
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Saffraan en notenrijst door [ dith en Rob
4

i kg basmatir_ijst

2 tl saffraan clraacﬁes

8l oranjcblocscmwatcr

100 gr ongezouten boter

4 el zonnebloemolie

16 Fﬂngcsnippcrdc sjalotjcs

4+ stuiﬂ’es kaneelpﬁp

52 karclemompeulen

32 kruidnagcls

24 laurierbladen

4 el Pﬂnboompitten

4 ¢l ontvelde amandclcn, gc}‘uakt
4l Pistachenoten, gehakt

4l ongezouten cas%cwnotcn, gchalvccrc‘
zout

4| water

. r_ijst wassen en laten weken in water (resultaat is zachtere r_ijst),

o de sagraanclraacljes licht versniPPerer\ ineen vﬂzel enineen kommeije met oran)’ebloesemwater
wegzetten om te laten weken.

o boteren olie verhitten in cen pan met dikke bodem en de sjalotjes bruin en kxwapperig bakken, uit de
pan scthPcn enop kcukcnpapicr uit laten lekken.

¢  Draai het vuur [aag en bakin de olic/botcr de kruiden en noten een paar minuten tot ze kleuren.

o  (ietde rﬂst af, voeg toe aan de kruiden en noten, samen met het sagraarv-in—oranjeb!oesemwater.
Dit enkele minuten al roerend bakken. Het water toevoegen, aan de kook brer\gen, dan het vuur
zacht zetten en a{:gcdckt i 5 minuten zac}‘nt_jcs laten koken (of: tot de rﬁst gaar is).

o  \oorhet opclienen: de rﬂst met een vork losroeren, de kruiden verwﬁcleren ende sjaloijes erover

strooien.
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Dhal door Ankie en Jan

8 personen
44 g}‘ucc of olie

2 miclclelgrote bruine uien, Fﬁngehakt
4+ tccn‘fjcs knoflook geperst

8 cmverse gember, gehakt

6 el zwart mosterdzaad

2 groene pepers, gehakt

2 el gcmalcn komﬁn

2 el gemalen koriander

4t gemalcn kurkuma

200 gr bruine linzen

130 gram rode linzen

170 gram gele spliterwter\

170 gram groene spliterwten

800 gram (2 blikken) tomaten, gehakt
i Iitcrgrocntcl}oui”on

750 ml water

280 ml kokosmelk (Z blikkcn)

. Gfﬁcc of olie verhitten.

. Ui, knoﬂooi(, gcm})cr omroerend bakken tot de uizacht is.

L4 Dc kruidcn, peper toevoegen en bakken tot het geurt.

° Lir\zen en bonen en tomaten, boui”on, water toevoegen. Or\geveer i uur koken tot de linzen zacht
zﬂn.

L4 \/oor het serveren de kokosmelk toevoegen en doorroeren.
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]:_icrcurrq “Andoan ka salan®

voor 16 halve eieren

8 cieren

3 blilcjcs malaise milde currysaus van 400 ml. (tc kooP b_‘) Toko Ccntraal, Vrcdcnburg, Utrcclﬁt)
3 el sesamolie & o[ﬂpolic

stuiﬂ’e verse Fﬁngehakte gemberwor’cel

2 uien, klcingcsncdcn

2 teen’gjes knoflook

-5 el geraspte kokos

i el sesamzaad

2 tl wit maanzaad

korianclerpoecler (hoeveelheid naar smaak)
chilipocdcr G‘rocvcc”‘ucicl naar smaak)

300 gr haricots verts

° Kook de eieren hard.

e Doede blikjes currysaus in een ruime, Platte pan.

L4 Roostcr scsamzaad, witte maanzaad en iets later kokos in een drogc i(oc!(cnl;van tot het kokos licht
bcgint te kleuren.

e Doecde gemengcle olie in een andere pan, bak hierin de uien met de knoflook (naar wens geperst of
F_ijngcsncc!cn) glazig.

. \/oeg op het laatst even de gemberwortel toe en bak naar wens korianderpoeder en chilfpoeder
mee.

o \/ocg beide mcngscls toe aan de currysaus en warm het gc}wccl gocd door.

L4 \/oeg op het laatst de ongeveer 5 a 6 minuten gei(ooi(te haricots verts toe.

J Fel de cieren en halveer ze, Ieg ze in de saus en zorg dat er zoveel saus in de pan zit dat ze net

zichtbaar zjn.
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f:clrodc groenten met maanzaadsaus uit Raiastan door Aricn en Nadinc
J J

8-12 personen
2 tl Fcncgrickzaad

6 clessertlepels wit maanzaad

2 el Paprikapocdcr (zoet)

24l gemalen korianderzaad

2 tl amchoor (mangopocdcr)

24l gemalen kurkuma

24 gemalcn kaneel

24l gemalen kruiclnagel

1O cm gcmbcrwor‘ccl, gcschilc‘ en F_ijngchai(t

2 rode uien in ringen

8 tenen knoﬁook, gepcrst

5 rode chilipepers, in Fﬂne ringen (too muchl)

800 gr pompoen, geschilcl enin blolﬂ’es

io miclclelgrote rauwe bieten,geschild enin blokjes
i rode kool, angcsncdcn

io miclclelgrote tomaten, gepureercl in de keukenmachine
2 el bruine basterdsuiker of b[okjc Pa[msuikcr

zout

korianderblad ter garnering

e Rooster het Fcncgrickzaac‘ ineen drogc pan tot het bruin kleurt.

¢ Neemde pan van het vuur en maal het Fenegriekzaad met het maanzaad in een vﬁzel {Un

e Dec overige sPcccrﬂcn en gcmbcr toevoegen en mengen.

o \erhit de olicin een grote pan en bak de uienringen, knoflook en chilipepers enkele minuten.

L4 \/ocg de pompoen, bieten en rode kool toe en bak de groenten tot ze zacht worden.

. \/oeg het specerﬁer\mengsel toe en roerbak tot de groenten zﬂn bedekt.

L4 \/oeg de gepureercle tomaten toe en overgiet de groenten kraP met water. Brer\g de groenten aan
de kook en laats ze zac}‘ntjcs gaar sudderen tcrw_ij[ de saus indikt. \/ocg suiker en zout naar smaak
toe. Roer tot de suikeris och[ost in de saus.

. Gameer met Fﬁr\gehakte koriander.
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Palak paneer door [ velien en Joris

8-12 personen
2 kg sPinazie, kleingesneden enin aanhanger\d water gekookt tot hﬂ slinkt

6-8 tl ghcc of boter

800 gr paneer in Hok_jcs van 1*1 cm

12 tenen knoflook geperst

10O cm gcmbcrwor‘ccl, gcpclcl en fﬁngc}‘uakt
4 groene chilipepers, Fﬂngehakt

2 clessertlepels garam massala

s tl vcrsgcmalcn nootmuskaat

500 ml créme fraiche of slagroom

2 grote handen korianderblad

L4 De ghee of boter smelten in een zware panen de paneer rondom bruinbakken. Schep vervolgens

de panecer uit de panen laat uitlekken op kcukcnpapicr.

. Kr\oﬂook, gember, chilipepers inde pan roerbakken (I minuut). Zonodig meer vet toevoegen.

J Spinazie met vocht toevoegen en 10 minuten laten sudderen.

L4 Fanccr, garam massala en nootmuskaat toevoegenen 10 min laten sudderen.

L4 Room, Fﬂngc}‘uaktc koriander en zout naar smaak toevoegen en nog 5 minuten laten sudderen.
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(Gobi uit K ashmir door [ velien en Joris

8-12 personen

2 grote uien

8 tenen knoflook

IO cm gcmbcrwor‘ccl, gcschilc‘ en Ucingcsncdcn
6 miclclelgrote tomaten

12 el olie

2 bloemkolen in roosjes

2 tl kurkuma

st cayennepeper

24 gemalcn kaneel

it gemalen kruidnagel

24 gcmalcn kardemomzaad

8 laurierbladen

2 tl suiker

2 tlzout

60 ar casl‘ucwnotcn, gcroostcrc’

60 gr rozunen

. Fureer de ui, l<r\oﬂool<, gember, en tomaten in een keukenmachine.

. Vcrhit de olie in een grote zware pan en bak hierin de blocmkoolroos_jcs tot ze zacht en bruin Zﬂﬂ en
sc}‘ucp ze uit de pan.

L4 Bak de tomatcnpurec, kurkuma en cayennepeper 3 minuten.

° \/oeg de kaneel, kardemom, laurier, suiker en zout toe.

e  \erwarmde blocmkoolroosjes weer en SC}‘ICP ze door de saus.

L4 Laat alles door en door warm worden.

L4 Garnccr met gcroostcrdc cashewnoten en roz_ijncn.
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Komkommcrraita met munt door Niclc en Nicolcttc

8-12 personen
500 ml dikke, volle 9oghurt

i komkommcr, geschilcl in kleine Hok_jcs
blad van 8 takjcs munt, F_ijngchai(t

2 tl gemaler\ komgn

i tlsuiker

zout en peper

Paprikapoeder

. Meng de 9oghurt met een beeije water tot via-dikte.

J Meng alle ir\grecliénter\ erdoor, met uitzonclering van de Paprikapoec‘er.
L4 Brcng op smaak met zout en peper.

o ot gebruik in de koelkast bewaren.

o Serveren met wat Paprikapocc{cr erover.
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f:ruitsa]adc door Nick en Nicolctte

8 tot 12 personen

4 aPPels in bloiﬂ’es

4 wortelen in bloiﬂ’es

4 sinaasappels, geschild, in bloﬁ()’es

i komkommerin Hokjcs

2 Papa_jas, geschilcl, zonder zaad in b[okjes
sap van 2 citroenen

flinke hand korianderblad

2t komﬁnzaac‘ gcroostcrd

i tl amchoor (mangopocdcr)

it gemalen zwarte peper

o Schcp alles door elkaar en laat de smaken zich 30 min in de koelkast vermengen.
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Naan (brood) door Arjcn en Nadine

8 personen
i tl suiker

i tlverse gist

i 2 dl warm water

200 gr bloem

i el ghcc of olie

50 ar ongezouten boter

i tl maanzaad

Mcng suikcr, gist en waterin een kom tot de gist oplost en laat 10 minuten rusten (ouc tot hu sc"xuimig

is).

e Doe de bloem in een grote 1<om, maak een kuiltjc in het midden van de blocm, doe de g}‘ucc/olic en
het zout erin en giet het gistmengsel crbﬂA Kneed alles tot een soePel cleeg envoeg zonodig wat
water toe.

L4 Kr\eecl het cleeg op een met bloem bestoven oPPervlak nog 5 minuten.

L4 Doc het terug in de kom en laat het op eenwarme Plaats afgcdckt I Y2uur r_ijzcn, of tot het in
volume is verdubbeld.

e  Khneedhet dccg nogeens 2 minuten op een met bloem bestoven oPPcrvlak en maak rondjcs van 12
cm doorsnede en 1 cm dik.

J ch de roncljcs op een ingevet stuk aluminiumfolic en zet ze 7~-10 minuten onder een zeer hete gri”.

Bcstrﬁk het brood met boter en maanzaad en draai ze 2 keer om.

*  Serveer meteen, of houd warm in aluminiumfolie.
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Dcsscrt: Balusl’val‘ui door l—lan en Charlottc

Voor ca 16 balletjes:

225 g bloem

mCSPUﬂf—ZjC zout

1,/4 tl bakpocdcr

65 gongezouten boter

2 dl yoghurt

koud water

gcp|et zaad van 8 groene kardcmompculcn

frituurolie

Voor de sirooE:
225 ¢ basterdsuiker

i/2 dl water
15 gr Pis’cachenoten

L4 Dc bloem zeven met zout en bakpocclcr, botcr, 3og}~xurt en kardemom erdoor mengen (mct twee

messen of mixer met deeghaken) en het geheel kneden onder toevoeging van zoveel water dat een

socPc| niet klevend dccg ontstaat.

e Van het cleeg 16 balle’cjes draaien en die daarna aﬂ:)latten tussen de hanclpalmen

o De ba”ctjcs 15 minuten laten frituren in matig heet frituurolie (ca. i 70"(:). Na 8 minuten de

ballctjcs keren (zoals }D_IJ oliebo]]cn). De banctjcs laten uitlekken op kcukcnpapicr.
o De Pistac}‘ucnotcn zonodig frituren of even in olie bakken in een kockcnpan, zodat ze wat

knaPPeriger worden. Daarna de noten Fﬂnhakken.

e Dec suiker en water voor de siroop P[m. % min koken tot siroop en daarna op een [aag vuur warm

hOUdCﬂ.

e Dec uitgclcktc ba”ctjcs 34 minin de warme sirooP doPcn, op een schaal schikken en direct

bestrooien met de gehakte Pistachenoten
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