Garam Masala

4 portioner

2-3 msk matolja

400 g kycklingfilé, i tirningar

1 pase India Garam Masala Spice Mix, Santa
Maria

3 dl vatten

2 dl matyoghurt

1 rod paprika, tarnad

Tillbehor:
India Naan Bread, Santa Maria

Bryn kyckling i matfett. Hill i Garam Masala
Spice Mix och vatten. Lt puttra i 2-3 minuter.
Tillsitt matlagningsyoughurt och paprika precis
innan servering (far ej koka). Servera med ris,
Bengal Mango Chutney och Naan bréod.

| samarbete med Santa Maria

Vattenkastanjer med bacon
4 portioner

1 burk vattenkastanjer
1 pkt bacon, Atria Lithells
farinsocker

Oppna burken och skélj vattenkastanjerna, torka
av dem med lite hushéllspapper. Dela baconski-
vorna i tre bitar. Pudra vattenkastanjerna med
farinsocker runt om och linda en baconbit runt
varje vattenkastanj, fist med tandpetare. Ligg
upp pa eldfast fat och stek i ugn 225° ca 5 min
eller tills baconet blivit lite krispigt.

| samarbete med Lithells
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Morotsgratang med
gorgonzola

4 portioner

750 g morotter

1 kruka graslok, Swegro

300 g rokt skinka eller kalkonbrést
margarin

Gorgonzola

Skala morétterna och skir dem langs med i
fyra delar. Ligg morétterna i en kastrull med
lite kokande vatten och 1it koka under lock
i ca 15-20 minuter. Sitt ugnen pd 200°. Skir
grisloken smatt och skinkskivorna i smala
strimlor. Smérj en ugnssiker form. Hall
mordtterna i ett durkslag och 1at dem rinna
av ordentligt. Ligg mordtter, graslok och
skinka i formen. Klicka 6ver osten och gridda
gratangen i mitten av ugnen i ca 20 minuter.

I samarbete med Swegro
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