Chana Masala med naan brad
Generation Sunde Bgrn balmadsforlgb i SFOer, okt.-nov. 2024

Antal personer
Nedenstaende opskrifter er beregnet til et eftermiddagsmaltid til ca. 10 bern. Gang op til det antal bern, | forventer skal
spise med i jeres SFO.

Chana Masala

Det skal | bruge:
S log, finthakket

5 tsk. Stedt spidskommen

12,50 fed hvidlag, finthakket

2,50 spsk. Ingefaer, fintrevet

5 tsk. Stedt koriander

1,24 red chili, finthakket (vurdér meengde efter smag)
1,25 tsk. stadt kardemomme

2,50 tsk. stedt gurkemeje

5 tsk. Garam masala

5 daser hakkede tomater

5 daser kikaerter, draenet og skyllede
2,50 dl grgntsagsbouillon

S tsk. Sukker

2,50 tsk. Salt

7,50 spsk. Olivenolie, til stegning

Til servering:
7,50 dI. Basmati ris, kogt efter anvisning pa pakken

2,50 handfulde frisk koriander, grofthakket

Sadan ger I:
Kom lag og spidskommen i en gryde med olie og sautér ved middelvarme, til lagene er blade

1.

2. Tilseet hvidlag, ingefeer, koriander, chili, kardemomme, gurkemeje og garam masala. Rer det godt igennem

3. Tilsaet derefter hakkede tomater og kikeerter

4. Bring retten i kog under omraring og lad det simre uden lag i 20 minutter. Rer jeevnligt, og hvis retten bliver for tyk,
sa tilseet ca. 1 dl. Grentsagsbouillon.

Smag til med sukker, salt og ekstra krydderier efter smag

B. Servér med ris og koriander.
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Tips til forberedelse og bgrneinddragelse:
' Bernene kan veere med i alle trin i processen, fx haelde krydderier i og rare rundt.

Kilde: Opskrift er fra https./www.valdemarsro.dk/chana-masala/Zantal=I10 hentet d. 28.10.2024,



https://www.valdemarsro.dk/chana-masala/?antal=10

Naanbrad

Det skal | bruge:
2,50 dI stuetempereret vand

62,50 g geer

2,50 dI. Meelk

2,50 aeg, sammenpisket
2,50 dI. Graesk yoghurt 10%
7,50 spsk. Olivenolie

2,50 tsk. Sukker

562,50 g hvedemel

562,50 g fuldkornmel

Pensling og smag:

125 g smer, smeltet

2,50 handfulde friske koriander, finthakket
5 fed hvidleg, pressede

2,50 spsk. nigella frg

Sadan gor I:
1. Teend ovnen pa 175 grader varmluft.

Kom vand i en skal og rer gaer ud i vaesken. Tilseet maelk, seg, yoghurt, olivenolie, sukker og salt samt halvdelen af
bade hvedemel og fuldkornsmel.

Rer det grundigt igennem og tilszet sa lidt efter lidt mere mel.

fElt dejen godt, til den er smidig, bled og stadig klistret og kom den i en skal.

Daek dejen til og lad den haeve i en times tid til dobbelt storrelse.

Del dejen i 4 dele og tryk eller rul hver del flad og i drabeform.

Laeg dem pa en bageplade med bagepapir, deek dem til og lad dem hzeve i et kvarters tid.

Pens| bradene med smeltet smar og drys med de gnskede krydderier.

Bag bradene i en forvarmet ovn i ca. 20 minutter

no

©ENoO G AW

Tips til forberedelse og bgrneinddragelse:
V' Naan bradsdejen kan evt. laves dagen for bélaktiviteten. Men hvis muligt er det bedst at lave den pé& dagen.
V' Bgrnene kan veere med til at blande ingredienser og zlte dejen- det plejer at vaere et stort hit @).

Kilde: Opskrift er fra https./www.valdemarsro.dk/naanbrod/Zantal=I10 hentet d. 28.10.2024



https://www.valdemarsro.dk/naanbrod/?antal=10

Raita - Agurk og Mynte sauce

Det skal | bruge:
125 agurk

2,50 handfulde frisk mynte
5 dI. Graesk yoghurt 10%
2,50 tsk. Flagesalt

1,25 tsk. Stadt spidskommen

Sadan ger |:
For en tynd raitadressing:

1. Skaer agurken i skiver og kom alle ingredienserne i en blender eller foodprocesser og ker til det er en glad dip.
2. Smag til med salt og server kold.

@nskes en mere grov raita dip:
1. Rivagurken groft, drys med salt og lad det traekke lidt fer vandet vrides godt fra.
2. Vend med tyk draenet yoghurt, fx graesk yoghurt, spidskommen og finthakket mynte.

Tips til forberedelse og bgrneinddragelse:
' Bgrnene kan vaere med i alle trin i processen, fx skaere/rive agurk og blande ingredienserne i skalen.

Kilde: Opskrift er fra htlps./www.valdemarsro.dk/raita-agurk-og-mynte-sauce/7antal=10 hentet d. 28.10.2024.

Sa er | klar til en lekker indisk madoplevelse - velbekomme!!!


https://www.valdemarsro.dk/raita-agurk-og-mynte-sauce/?antal=10

