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Opskrifter til Mulligatawny suppe med naanbrgad og
hindbzrroulade til dessert.

Du kan med fordel finde skeerebraet, knive, gryde, malebaeger osv. frem, sd er det
nemmere at fglge med, nar fgrst vi er i gang.

Mulligatawny Suppe (karry suppe) — 4 personer

Grundsuppe:

450-500 gram kyllingefilter eller 4 stk
7dl. hensefond

1 dl. kokosmaelk

1 dase flaede tomater

2 lag

4 fed hvidleg

1 peberfrugt

2-3 stilke bladselleri / rodselleri

2 gulerodder

2 porrer

1 &eble

Saften fra 1 lime

2dl rode linser

2 spsk. god staerk karry

1 spsk. revet ingefeer

1 tsk. hele spidskommen eller stodt
1 tsk. hele kardemomme eller stodt
1 tsk. hele koriander eller stodt

V5 stang kanel eller Y4 tsk. stodt.
Salt og peber

Skeer kyllingefileterne i tern.

Skeer lgg, peberfrugt, hvidlgg, selleri (rodselleri), gulergdder, seble og porrer i grove tern.
Riv ingefeeren.

Heeld olie i en stor gryde ved middelhgj varme.

Kom karryen og de gvrige krydderier og svits det i et par minutter.

A o

Sauter dernast lgg, hvidlgg, ingefaer, peberfrugt, selleri (rodselleri), gulergdder, eble og
porrer i et par minutter.

7. Kom kyllingeternene i, som brunes pa alle sider.

8. Tilseet de rgde linser, fliede tomater, hgnsefonden og kokosmaelk.

9. Lad det simrer under lag i ca. 30 minutter.

10. Smag til med salt, peber og limesaft.
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Naanbred

214 dl. lunkent vand
30 gram gaer
1 dl. yoghurt naturel
129
1 dl. smeltet smor
10 gram havsalt
10 gram sukker
650 gram hvedemel
Olivenolie til at pensle med
Eut. fre til at drysse med
1. Held lunkent vand i en skal og rer geeren ud heri.
2. Tilseet yoghurt, &g, smeltet smar, salt og sukker. Ror rundt og tilseet sa melet.
3. Zlt dejentil den er smidig og glat. Det ca. 10-12 min. i hinden og 8 minutter med
roremaskine (3 minutter ved lav hastighed og 5 minutter ved hgj hastighed
4. Lad dejen have lunt og tildekket i skdlen i en 1 time, til den har dobbelt storrelse.
5. Vend dejen ud pa et meldryssetbord, del den i 5 stykker og lad disse hvile yderligere
30 minutter pa kekkenbordet
6. Form herefter stykkerne til aflange og drabeformede brad, der er tykkere i kanten end
pa midten.
7. Pensl bradene med olivenolie, drys evt. med fro efter smag og laeg dem pa bagepapir

8. Bag bredene 8-10 minutter ved 250 grader.
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Hindbserroulade

Rouladedej:
3 mellemstore ag

120 g sukker
120 g hvedemel
1 tsk. bagepulver

Fyld til hindbzerroulade:
2-3 dl hindbaermarmelade

Pynt:
Sigtet flormelis

Tilbehor:
Flodeskum
1. Pisk &g og sukker luftigt med en hdndmikser. Bland hvedemel og bagepulver, og sigt
det ned i &ggeblandingen. Pisk dejen 2-3 min
2. Smer dejen ud pa bagepapir pa en bageplade i en firkant (28 x 35 cm). Bag rouladen i
ovnen ved 225 gr. i 5-7 min. Drys sukker pa et andet stykke bagepapir.
3. Legrouladen herpa med oversiden nedad, og fjern det farste stykke bagepapir. Smer
marmeladen pa. Rul rouladen sammen, mens kagen stadig er lun. Pynt med flormelis

og server evt. med fladeskum.
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