





GURRY Z iNDYKIEM,
DYNiA i BROKULAM;i

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

1 czerwona cebula

2 zabki czosnku

500 g piersi z indyka

300 g dyni, upieczonej i pokrojonej w kostke
250 g ugotowanych drobnych rézyczek brokutu
120 ml wody

sél do smaku

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek drobno posiekaj, cebule pokréj w piérka, indyka w krotkie
paseczki.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek i cebule. Smaz
przez 2 minuty. Dodaj indyka, smaz do zamknigcia poréw w miesie.
Wlej zawartos¢ stoika z sosem Patak’s Tikka Masala i 120 ml wody.
Gotuj pod przykryciem do miekkosci miesa.

3. Pod koniec gotowania dodaj dynie i rézyczki brokutu, krétko podgrze;j.






TOFU Z BATATAMi i GROSZKIiEM
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

2 opakowania 3 step Patak’s Tikka Masala
300 g tofu naturalnego

1 cebula

1 mata papryczka chilli

120 ml wody

600 g batatéw

200 g ugotowanego groszku

1 stoik sosu Patak’s Korma

olej do smazenia

do posypania: kolendra, czarnuszka

do podania: gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Bataty i tofu pokréj w kostke, cebule w piérka, chilli drobno posiekaj.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ bataty i cebule. Smaz przez 5 minut.
Dodaj zawarto$¢ saszetki z przyprawami i paste curry, krétko
przesmaz. Wlej zawartos¢ saszetki z sosem i 120 ml wody. Przykryj
i gotuj przez 10-15 minut, az stodkie ziemniaki bedg miekkie.
Pod koniec dodaj tofu i groszek, wszystko razem krétko podgrze;.

3. Danie nat6z do misek, posyp kolendrg i czarnuszka. Podawaj
z dodatkiem gestego jogurtu.







KORMA Z SOGZEWiGA i GiEGIERZYGA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma

1 zabek czosnku

120 g czerwonej soczewicy

1 mata cebula

140 g ugotowanej ciecierzycy
360 ml wody

sél do smaku

olej do smazenia

do posypania: nasiona czarnuszki i kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokroéj w kostke, czosnek przecisnij przez praske.

2. Na duzej patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i czosnek, smaz przez

5 minut.

3. Dodaj soczewice, krétko przesmaz. Wlej 360 ml wody i stoik sosu
Patak’s Korma. Przykryj i gotuj do miekkosci soczewicy.

4. Dodaj ciecierzyce, dopraw do smaku solg. Wymieszaj i krétko
podgrzej. Potrawe podawaj z dodatkiem kolendry i czarnuszki.







PANEER Z KALAFiOREM
W SOSiE TANDOORi

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

2 stoiki sosu Patak’s Tandoori

1 papryczka chilli

1 duza cebula

300 g sera paneer

500 g kalafiora pokrojonego w mate rézyczki

Y2 tyzeczki kurkumy

2 zabki czosnku
olej do smazenia
s6l do smaku

[ ]

[ J

[ ]

[ J

[ J

[ ]

® 120 ml wody
[ ]

[ ]

[ J

® do posypania: czerwona cebula pokrojona w piérka
[ ]

do podania: gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek i chilli posiekaj, paneer pokréj w duzg kostke, cebule
w drobna.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ paneer, usmaz na ztoty kolor.

3. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, chilli
i cebule, smaz catos¢ przez 2 minuty. Dodaj kalafior i kurkume,
krotko przesmaz. Wlej sosy Patak’s Tandoori i 120 ml wody, gotuj do
miekkosci kalafiora. Przed koncem gotowania dodaj usmazony ser
paneer i dopraw do smaku sola.

4. Danie nat6z do misek, posyp piérkami cebuli. Podawaj z dodatkiem
gestego jogurtu.







FASOLA Z TOFU W SOSiE BALTi
SKEADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti

1 zabek czosnku

1-2 papryczki chilli

1 cebula

400 g ugotowanej biatej fasoli (waga po odsaczeniu)
400 g tofu naturalnego

sél do smaku

olej do smazenia

do posypania: piérka czerwonej cebuli, kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Tofu mocno odciénij, pokréj w sporg kostke. Na patelni rozgrzej olej,
dodaj tofu, smaz z kazdej strony na ztoty kolor. Przet6z na talerz.

2. Czosnek i chilli drobno posiekaj, cebule pokréj w kostke. W garnku
z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, chilli i cebule smaz
wszystko przez okoto 3 minuty. Dodaj fasole i tofu, wlej zawartos¢
stoika z sosem Patak’s Balti, dopraw do smaku sola, podgrze;j.

3. Curry natéz do misek, posyp kolendrg i czerwong cebula.







LUPA Z KURGZAKIEM i GiEGIERZYGA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala
1 duza cebula

1 papryczka chilli

500 g miesa z udek kurczaka

Y2 tyzeczki kurkumy

400 ml bulionu drobiowego
400 g ugotowanej ciecierzycy (waga po odsaczeniu)
olej do smazenia

[ ]

[ ]

[ ]

[

[ ]

® 2 z3bkiczosnku
[ ]

[ ]

[

® 56l dosmaku
[

do posypania: kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek i chillidrobno posiekaj, cebule pokréj w kostke, mieso z udek
w nieduze kawatki.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, chillii cebule,
smaz przez 2-3 minuty. Dodaj kurczaka, przesmaz go do zamkniecia
poréw w miesie. Wsyp kurkume, krétko przesmaz. Wlej zawartosé
stoika z sosem Patak’s Tikka Masala oraz bulion drobiowy, gotuj do
miekkosci miesa. Pod koniec dodaj ciecierzyce i dopraw do smaku
sola.

3. Zupe nalej do misek, podawaj posypang nacig kolendry.







KOTLETY Z GiEGIERZYGY W SOSiE BALTi
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti
70 g ciecierzycy konserwowej lub gotowanej

150 g ugotowanej kaszy jeczmienne;j

butka tarta do zageszczenia
sél i pieprz do smaku

[ J

[

(]

® 1 zdttko
[

(]

® olej do smazenia
[ J

do posypania: czerwona cebula pokrojona w piérka

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kasze, ciecierzyce i zo6ttko umie$¢ w blenderze. Zblenduj niezbyt
doktadnie, dopraw do smaku solg i pieprzem. Jesli masa bedzie
rzadka, zage$¢ jg butkg tartg. Wilgotnymi dtonmi uformuj
12 kotlecikow.

2. Na patelni rozgrzej olej. Kotleciki smaz z kazdej strony po kilka minut
na ztoty kolor.

3. Do rondelka wlej zawartos$¢ stoika z sosem Patak’s Balti, podgrze;.
Dodaj kotleciki, wymieszaj.

4. Danie nat6z na talerze, posyp piérkami czerwonej cebuli.







GURRY Z PAPRYKA, GZERWONA
FASOLA i ZIELONYM GROSZKiEM

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti
1 czerwona papryka

1 zielona papryka

1 z6tta papryka

150 ml wody

200 g zielonego groszku
1 puszka czerwonej fasoli

olej do smazenia

do podania: ryz, jogurt i natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Papryki pokréj w paski. Na patelni rozgrzej olej, dodaj papryki,
podsmaz 5 minut.

2. Wilej sos Patak’s Balti, dodaj fasole i zielony groszek. Wlej 150 ml wody
i catos¢ gotuj na wolnym ogniu okoto 15 minut.

3. Podawaj z ryzem, jogurtem i natkg pietruszki.







PiERS Z KURGZAKA Z KARMELiZOWANA | ey R
GEBULA i GRANATEM N T

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tandoor

2 duze czerwone cebule

1 granat

600 g piersi z kurczaka lub indyka

olej do smazenia

do podania: ryz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule posiekaj w piérka. Na patelni rozgrzej olej, dodaj cebule,
podsmazaj wszystko razem przez 5 minut.

2. Nastepnie dodaj pokrojong na kawatki piers z kurczaka/indyka, smaz
jeszcze 5 minut.

3. WIlej sos Patak’s Tandoori, cato$¢ gotuj 10 minut. Podawaj z ryzem,
wierzch posyp pestkami granatu.







TiKKA MASALA Z PiERSIA
KURGZAKA i BROKULEM

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala
600 g piersi z kurczaka

300 g brokutu

okoto 100 g gestego jogurtu
150 ml wody

olej do smazenia

do podania: ryz

do posypania: kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na patelni rozgrzej olej, dodaj pokrojonego w kawatki kurczaka, smaz
okoto 5 minut na duzym ogniu. Nastepnie wlej sos Patak's Tikka
Masala, dodaj rézyczki brokutu, wlej 150 ml cieptej wody. Zmniejsz
ogien i cato$¢ gotuj jeszcze 15 minut.

2. Podawaj z ryzem, przed podaniem udekoruj jogurtem i kolendra.




LTI AR N



DAL Z GZERWONA SOGZEWIGA,
GZERWONA FASOLA i MiGDALAMi

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tandoori
260 g soczewicy

300 ml wody

1 puszka czerwonej fasoli
60 g ptatkéw z migdatow

olej do smazenia

do podania: jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. W garnku rozgrzej olej, dodaj soczewice, podsmaz 2 minuty.

2. Wiej sos Patak’s Tandoori, wode, dodaj fasole i cato$¢ gotuj okoto
15 minut.

3. W tym czasie na suchej patelni podpraz ptatki migdatow.
Ugotowany dal podawaj z jogurtem, posypany ptatkami migdatéw.






KORMA Z KALAFiOREM i £t0SOSIiEM
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

® 1 stoik sosu Patak’s Korma
300 g kalafiora
150 ml wody

400 g filetu z fososia
(zamiennie mozna uzy¢ np. pstraga teczowego)

® do podania: ryz, kolendra lub natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na patelnie wlej sos Patak's Korma, dodaj rézyczki kalafiora, wlej
150 ml wody i gotuj przez 15 minut pod przykryciem.

2. Filet pokréj na kawatki i dodaj na patelnie. Cato$¢ gotuj na wolnym
ogniu pod przykryciem jeszcze przez 5 minut.

3. Podawaj z ugotowanym ryzem i kolendrg lub natka pietruszki.







GURRY Z MARGHEWKA,
TOFU i MiGDALAMi

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tandoori

300 g tofu

200 g migdatéw (najlepiej bez skorki)
3 marchewki

olej do smazenia

do podania: ryz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Ryz ugotu;.

2. Na patelnirozgrzej olej, dodaj pokrojone w kostke tofu. Smaz 5 minut
na do$¢ duzym ogniu, az sie zrumieni.

3. Wlej sos Patak's Tandoori i dodaj pokrojong w cienkie plastry
(za pomocg obieraczki do warzyw) marchewke. Cato$¢ gotuj okoto
15 minut. Na koniec dodaj migdaty, wymieszaj. Podawaj z ryzem.







KORMA Z KURGZAKIEM,
GUKiNiA i GRANATEM

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

® 1 stoik sosu Patak’s Korma

® 400 g piersi z kurczaka

® 300 g cukinii

® 2 z3bkiczosnku

® 120 ml wody

® olej do smazenia

® 56l dosmaku

° do posypania: nasiona granatu, kolendra,

prazone ptatki migdatéw

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek drobno posiekaj, kurczaka pokréj w paseczki, cukinie
w kostke.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek i kurczaka.
Smaz przez 3-4 minuty. Dodaj cukinie, krétko przesmaz. Wlej
zawartos¢ stoika z sosem Patak’s Korma, 120 ml wody, dopraw do
smaku solg, gotuj przez okoto 15 minut do miekkos$ci migsa i warzyw.

3. Danie natéz do misek, posyp granatem, kolendrg i ptatkami
migdatéw.







LEKKA ZUPA Z SOGZEWiGY
L GRILLOWANA GUKiNiA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti
300 g soczewicy

650 ml wody

1 cukinia

olej do smazenia

sél i pieprz do smaku

do podania: jogurt i natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Jedng tyzke oleju rozgrzej w garnku, dodaj soczewice, podsmaz,
mieszajgc 3 minuty. Wlej sos Patak’s Balti i wode, cato$¢ gotuj okoto
15 minut, az soczewica zmieknie.

2. Na patelni grillowej rozgrzej jedng tyzke oleju, utéz pokrojong
w podtuzne paski cukinie, dopraw solg i pieprzem. Zgrilluj.

3. Zupe natéz do misek, na wierzchu zréb kleks z jogurtu, utéz plastry
cukinii. Udekoruj listkami natki pietruszki lub kolendry.







KORMA Z iNDYKIiEM i GROSZKIiEM
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma

200 g obranych ziemniakéw

1 cebula

240 ml wody

400 g piersi z indyka

100 g ugotowanego zielonego groszku, waga po odsaczeniu
olej do smazenia

s6l do smaku

do posypania: piérka czerwonej cebuli, kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Indyka pokréj w mniejsze kawatki, ziemniaki w kostke, cebule
w piorka.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ indyka, ziemniaki
i cebule. Smaz przez okoto 5 minut. Wlej sos Patak’s Korma, 240 ml
wody, gotuj pod przykryciem 15 minut do miekkosci miesa i warzyw.
Pod koniec gotowania dodaj zielony groszek, krétko podgrzej
i dopraw solg do smaku.

3. Danie natéz do misek, przed podaniem posyp piérkami cebuli
i kolendra.







BAKLAZAN Z GiEGiERZYGA
W SOSiE TIKKA MASALA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

° 1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

1 cebula

500 g baktazana

400 g ciecierzycy ugotowanej lub konserwowej,
waga po odsaczeniu

1 papryczka chilli
120 ml wody

olej do smazenia

jogurt

do posypania: piérka czerwonej cebuli, kolendra,
prazone orzechy nerkowca

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chilli drobno posiekaj, cebule pokréj w piérka, baktazana w stupki.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ chilli i cebule, smaz przez 2-3 minuty.
Dodaj baktazana, smaz przez 5 minut.

3. Na patelnie wlej zawarto$¢ stoika z sosem Patak's Tikka Masala
i 120ml wody. Gotuj pod przykryciem do miekkosci warzyw.
Pod koniec dodaj ciecierzyce, krétko podgrzej.

4. Danie nat6z do misek, posyp cebulg, kolendrg i orzechami, udekoruj
jogurtem.







KORMA Z TOFU, GROSZKIiEM,
MARGHEWKA i RYZEM Z BROKULU

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma
300 g tofu

1 brokut

200 g zielonego groszku

3 marchewki

240 ml wody

olej do smazenia

do podania: jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Brokutugotujna parze lub w wodzie tak, aby pozostat lekko twardawy.
Posiekaj go bardzo drobno nozem lub rozdrobnij w siekaczu.

2. Na patelni rozgrzej olej, dodaj pokrojone w kostke tofu, podsmaz
do zrumienienia. Zdejmij na talerz, a na patelnie dodaj obrang
i pokrojong w plastry marchewke, wlej sos Patak’s Kroma, dodaj
240 ml wody i cato$¢ gotuj pod przykryciem 5 minut. Nastepnie dodaj
groszek, gotuj znowu okoto 5 minut. Gdy warzywa zmiekna, dodaj
tofu, wymieszaj catosc.

3. Do misek natéz brokutowy ,ryz”, wyt6z sos z tofu. Podawaj z jogurtem.







KURGZAK Z BAKLAZANEM
W SOSiE BALTi

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti

2 tyzeczki posiekanego korzenia imbiru
300 g baktazana

okoto 80 ml wody

300 g piersi z kurczaka

olej do smazenia

do podania: ryz i Swieza lub grillowana cebulka

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kurczaka pokréj w podtuzne kawatki, baktazana w kostke.

2. Na patelni rozgrzej olej, dodaj mieso, imbir, smaz przez 5 minut.
Dot6z baktazana, cato$¢ przesmaz.

3. Wilej sos Patak’s Balti, dodaj okoto 80 ml wody, przykryj i gotuj do
miekkosci sktadnikow.

4. Danie podaj z dodatkiem gotowanego ryzu i czerwonej cebulki.







POLEDWiGZKi W SOSiE KORMA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma
1 zabek czosnku

400 g poledwiczki z indyka
1 cebula

s6l do smaku

120 ml wody

olej do smazenia

3 tyzki prazonych i posiekanych orzechéw nerkowca

do podania: ugotowany ryz z kurkuma,
ugotowana fasolka szparagowa

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w kostke, czosnek drobno posiekaj, mieso pokréj
w plastry o grubosci 1% cm.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i czosnek, smaz przez
1-2 minuty. Dodaj medaliony, przesmaz z kazdej strony do zamkniecia
poréw. Wlej zawarto$¢ stoika z sosem Patak’s Korma i 120 ml wody.
Gotuj pod przykryciem do miekkosci, pod koniec dopraw do smaku
sola.

3. Medaliony natéz do misek, posyp orzechami. Podawaj z dodatkiem
ryzu i fasoli szparagowe;j.







KORMA Z GiEGiERZYCA,
iMBiREM i JARMUZEM

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma

3 cm imbiru

350 g ugotowanej ciecierzycy
1 cebula

100 g jarmuzu

olej do smazenia

do posypania: piérka czerwonej cebuli

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w piérka, imbir zetrzyj na tarce z matymi oczkami.
Jarmuz podziel na mniejsze kawatki.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i imbir, smaz przez 3 minuty.
Dodaj ciecierzyce i zawartos¢ stoika z sosem Patak's Korma.
Cato$¢ wymieszaj i gotuj przez nastepne 5 minut. Dotéz jarmuz,
przykryj patelnie i gotuj kolejne 5 minut.

3. Danie natéz do misek, posyp pidrkami cebuli. Podawaj z dodatkiem
ryzu lub chlebkéw naan.







ALOO GHAAT
SKEADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tandoori
1 cebula
3 ¢cm imbiru

2 zabki czosnku

500 g obranych ziemniakéw
olej do smazenia

[ ]

[

[ ]

[

® 120 ml wody
[

[

® do posypania: 4 tyzki nasion granatu, kolendra
[

do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Ziemniaki pokréj w kostke o boku 1% cm. Cebule, imbir i czosnek
drobno posieka;.

2. Na gtebokiej patelni rozgrzej olej, wrzu¢ wszystkie sktadniki poza
sosem. Smaz przez 10-12 minut, czesto mieszajac.

3. Wilej sos Patak’s Tandoori i okoto 120 ml wody. Przykryj i gotuj do
miekkosci ziemniakéw. Danie nat6z do misek, posyp nasionami
granatu i kolendra.







SALATKA Z KREWETKAMi i FASOLKA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

3 tyzeczki pasty Patak’s Mild Curry

200 g krewetek

200 g biatej fasoli ugotowanej lub konserwowej,
waga po odsaczeniu

2 ogorki gruntowe, pokrojone w potplasterki

200 g pomidorkéw koktajlowych, przekrojonych na pot
2 szklanki rukoli

olej do smazenia

oliwa do skropienia

s6l do smaku

do posypania: posiekana dymka

do podania: 4 chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Krewetki wymieszaj z pasta Patak’s Mild Curry, dopraw do smaku
sola. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ krewetki, smaz po 3-4 minuty
z kazdej strony, az przestang by¢ surowe w $rodku.

2. W misce wymieszaj fasole, ogérki, pomidorki, rukole i krewetki.

3. Satatke natéz na talerze, posyp dymka, skrop oliwg i oprész sola.
Podawaj z chlebkami naan od razu po przygotowaniu.







KORMA Z KURGZAKIiEM i BATATAMi
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma
2 zabki czosnku

300 g piersi z kurczaka

1 batat (200 g)

1 biata cebula

200 ml wody

sél do smaku

olej do smazenia

do posypania: kolendra, prazone ptatki kokosa, piérka cebuli

do podania: chlebki naan lub ryz basmati

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule i czosnek drobno posiekaj, kurczaka i batat pokréj w kostke
o boku 2 cm.

2. Na duzej patelni rozgrzej olej, wrzu¢ pokrojone sktadniki, smaz przez
5-6 minut.

3. Wilej zawarto$¢ stoika z sosem Patak’s Korma, dolej 200 ml wody.
Wymieszaj i gotuj pod przykryciem 15 minut do miekkosci miesa
i batatu.

4. Sos dopraw solg do smaku. Korme natéz do misek, posyp kolendra,
kokosem i cebulka. Podawaj z chlebkami naan lub ryzem basmati.







ZUPA KREM Z POMiDOROW
SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

3 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala

3 cm korzenia imbiru, startego

2 zabki czosnku przecisniete przez praske

1 cebula, posiekana w kostke

800 g Swiezych pomidoréw, obranych i pokrojonych w kostke
800 ml wywaru warzywnego

olej do smazenia

do posypania: kolendra, czarnuszka, chilli

do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. W garnku rozgrzej olej, wrzu¢ cebule, imbir, czosnek. Smaz 5 minut.
Dodaj paste Patak’s Tikka Masala i krétko przesmaz.

2. Dodaj pomidory, smaz dalej 3 minuty.

3. Dodaj wywar, gotuj cato$¢ 15 minut, a nastepnie zblenduj na gtadki
krem. Mozesz dodatkowo przetrze¢ zupe przez sito.

4. Zupe nalej do misek, posyp kolendra, czarnuszka i chilli. Podawaj
z chlebkami naan.







KORMA Z ZiELONYMi
WARZYWAM:i i GiEGIERZYGA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

° 1 stoik sosu Patak’s Korma

200 g ugotowanej lub konserwowej ciecierzycy,
(waga po odsaczeniu)

2 zabki czosnku przeciéniete przez praske
1 tyzka posiekanych orzechéw nerkowca
1 cebula, posiekana w kostke

200 g ugotowanych rézyczek brokutu

200 g wedzonego tofu

olej do smazenia

do posypania: kolendra, prazone ptatki kokosa

do podania: chlebki naan, ryz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na duzej patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i smaz 5 minut. Dodaj
ciecierzyce, czosnek, orzechy i krétko przesmaz. Wlej zawarto$¢
stoika z sosem Patak’s Korma i gotuj 5 minut.

2. Tofu pokréj w kawatki, obsmaz na ztoto na drugiej patelni i dodaj do
sosu razem z brokutami. Krétko podgrze;.

3. Danie natéz do misek, posyp kolendrg i kokosem. Podawaj z chlebem
naan lub ryzem.






LUPA DYNiOWA
L MLEKiEM KOKOSOWYM

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

2 tyzki pasty Patak’s Mild Curry
3 tyzeczki posiekanego imbiru
1 cebula

800 g dyni

800 ml wywaru warzywnego
200 ml mleka kokosowego

sél do smaku

olej do smazenia

do posypania: nasiona granatu i $wieza kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule drobno posiekaj, dynie obierz, pozbaw nasion i pokréj
w kostke.

2. Rozgrzej olej w garnku z grubym dnem. Wrzu¢ cebule i imbir, smaz
5 minut. Dodaj paste Patak’s Mild Curry i dynie, krétko przesmaz.

3. Wilej wywar, gotuj przez 10-15 minut do miekkosci dyni.

4. Dolej mleko kokosowe, przestudz i zblenduj zupe na gtadki krem.
Dopraw do smaku sola, podgrzej. Podawaj z nasionami granatu
i kolendra.







SGHAB W SOSIiE TiKKA MASALA
SKEADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

2 cm imbiru

1 mata papryczka chilli

1 mata cebula

8 plastréw schabu

1 zgbek czosnku

300 g czerwonej fasoli konserwowej (waga po odsaczeniu)
olej do smazenia

do podania: ryz ugotowany z kurkuma

do posypania: kolendra i piérka cebuli

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek, imbir i chilli drobno posiekaj, cebule pokréj w piérka.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, imbir i chilli, krétko

przesmaz. Dodaj cebule, smaz przez 3 minuty. Dodaj schab, smaz

z kazdej strony az mieso przestanie by¢ surowe w $rodku. Wlej sos
Patak’s Tikka Masala, dodaj fasole, krétko podgrzej.

3. Danie nat6z do misek, posyp piérkami cebuli i listkami kolendry.
Podawaj z dodatkiem ugotowanego ryzu z kurkuma.







SALATKA Z GiEGIERZYGA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 tyzka pasty Patak's Mild Curry

1 puszka ciecierzycy (240 g po odcieknieciu)
1 czerwona cebula

2 pomidory

3 ogérki gruntowe

2 miniaturowe sataty rzymskie

3 tyzki oliwy

1 tyzka soku z cytryny

s6l i pieprz do smaku

olej do smazenia

do posypania: pestki granatu

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ ciecierzyce, dodaj paste Patak's Mild
Curry, smaz przez 5 minut, czesto mieszajac.

2. Warzywa pokroj w kostke i umie$¢ na pétmisku.

3. Przygotuj dressing, taczac oliwe z sokiem z cytryny. Dopraw solg
i pieprzem.

4. Do warzyw dodaj ciecierzyce, polej dressingiem i posyp granatem.
Podawaj od razu po przygotowaniu.
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DORSZ ZAPiEKANY Z POMiDORKAMi
KOKTAJLOWYMi i GIEGIERZYGA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti
500 g pomidorkéw koktajlowych
400 g ciecierzycy z puszki (1 puszka)

500 g filetéw z dorsza

do podania: ryz, gesty jogurt jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Filety z dorsza pokréj na mniejsze kawatki. Do brytfanki wlej sos
Patak’s Balti, wsyp pomidorki, odsgczong ciecierzyce, utéz kawatki
dorsza.

2. Wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C i piecz
20 minut.

3. Podawaj z ryzem i jogurtem.







KORMA  iNDYKIEM, ot LY
GRILLOWANYM BATATEM i CUKiNiA =

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma
600 g piersi z indyka

2 mate cukinie

2 bataty

olej do smazenia

sél i pieprz do smaku

do posypania: kolendra

do podania: ryz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Ryz ugotuj na sypko.

2. Cukinie i bataty pokréj w plastry. Dopraw solg i pieprzem. Usmaz na
patelni grillowej na rozgrzanym oleju.

3. Pier§ z indyka pokrdj na mniejsze kawatki. Na patelni rozgrzej
1-2tyzki oleju, dodaj pier$ zindyka, podsmaz na ztoty kolor. Nastepnie
wlej sos Patak’s Korma, catos$¢ gotuj jeszcze 10-15 minut.

4. Na talerz wytdz ryz, dodaj sos z indykiem, utéz grillowane warzywa,
posyp $wiezg kolendra.







KOTLEGiKi Z iNDYKA W SOSiE
TANDOORi Z GROSZKIiEM i PAPRYKA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tandoori

% matej cebuli

1 26ttko jajka

¥ tyzeczki stodkiej papryki w proszku
s6l do smaku

120 ml wody

2 czerwone papryki

3 cebule dymki bez szczypioru

400 g miesa mielonego z piersi indyka
150 g ugotowanego zielonego groszku

olej do smazenia

do posypania: prazone nerkowce, ulubione kietki

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Mieso przetdéz do miski, dodaj drobno posiekang cebule, z6ttko,
stodka papryke, dopraw solg (okoto pét tyzeczki), doktadnie wyréb.
Wilgotnymi dtomi uformuj kotleciki.

2. Papryke pokréj w paseczki, cebulki na 6 czesci. Na patelni rozgrzej
olej, pot6z kotleciki, obsmaz do zamkniecia poréw. Dodaj papryke,
cebulki, smaz przez 2-3 minuty, wlej sos Patak’s Tandoori i 120 ml
wody. Gotuj przez 10 minut na matym ogniu lub dtuzej, az mieso
i papryka beda miekkie. Pod koniec gotowania dodaj groszek, krétko
podgrzej i dopraw solg do smaku.

3. Danie natéz do misek, posyp orzechami i kietkami.







GOBi KORMA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma
1 mata cebula

2 cm korzenia imbiru

2 zabki czosnku

2 tyzki migdatéw namoczonych w cieptej wodzie

1 maty kalafior
olej do smazenia

[ ]

[

[ ]

[

[

[ 120 ml wody
[ ]

[ ]

® 56l dosmaku
[

do posypania: kolendra, ptatki migdatéw

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kalafiora podziel na mate rézyczki. Gotuj w osolonej wodzie przez
okoto 5 minut, a nastepnie odcedz.

2. W pojemniku blendera umie$¢ cebule, imbir, czosnek i migdaty.
Zmiksuj na paste.

3. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ kalafior, smaz przez 3 minuty. Dodaj
paste, krétko przesmaz.

4. Wilej 120 ml wody i dodaj sos Patak’s Korma. Gotuj przez kilka minut
do miekkosci kalafiora. W razie potrzeby dopraw sos do smaku sola.

5. Curry natéz do misek, posyp kolendrg i ptatkami migdatéw.







BAKLAZAN Z GiEGiERZYGA
W SOSiE TIKKA MASALA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

1 cebula

120 ml wody

500 g baktazana

400 g ciecierzycy ugotowanej lub konserwowej

1 papryczka chili

olej do smazenia

do posypania: piérka czerwonej cebuli, kolendra,
prazone orzechy nerkowca

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chili drobno posiekaj, cebule pokréj w piérka, baktazana w stupki.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ chili i cebule, smaz przez okoto
2 minuty. Dodaj baktazana, smaz przez 4-5 minut.

3. Na patelnie wlej zawarto$¢ stoika z sosem Patak's Tikka Masala
i 120 ml wody. Gotuj pod przykryciem do miekkoSci warzyw.
Pod koniec dodaj ciecierzyce, krétko podgrzej.

4. Danie natéz do misek, posyp cebulg, kolendrg i orzechami.







RYBA W SOSIiE KORMA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma
400 g biatej ryby np. mintaja, dorsza

1 cebula

[ ]

[ J

[ ]

®  olej do smazenia
®  okoto 60 ml wody
[ ]

s6l do smaku

do posypania: kolendra, nasiona czarnuszki,

[ J L. . K
piérka czerwonej cebuli

®  do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w kostke, rybe w mniejsze kawatki, dopraw solg
i pieprzem.

2. Na gtebokiej patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i smaz przez 2 minuty.
Dodaj rybe, smaz 1 minute z kazdej strony. Wlej sos Patak's Korma i
okoto 60 ml wody, dopraw do smaku solg. Gotuj az ryba przestanie
by¢ surowa w $rodku.

3. Danie nat6z na talerze, posyp kolendrg, czarnuszkg i piérkami cebuli.
Podawaj z dodatkiem chlebkéw naan.







PANEER W SOSIiE BUTTER GHiGKEN
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Butter Chicken
1 mata papryczka chilli
1 mata cebula

400 g sera paneer

100 ml Smietany 30%
olej do smazenia

[ ]

[ J

[ ]

[

® 1z3bek czosnku
[

[ J

®  do posypania: kolendra
[

do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek i chilli drobno posiekaj, cebule pokréj w piérka, paneer
w kostke.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, chilli i cebule, smaz
2 minuty. Dodaj ser paneer i smaz jeszcze 3 minuty. Wlej zawartos¢
stoika z sosem Patak’s Butter Chicken i Smietane, gotuj 5 minut do
zgestnienia.

3. Danie natéz do misek, posyp kolendra. Podawaj z dodatkiem
chlebkéw naan.







JAJKA W SOSiE TiKKA MASALA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

1 mata cebula

6 jajek ugotowanych na twardo

1 mata papryczka chilli

olej do smazenia

do posypania: nasiona czarnuszki, kolendra

do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chilli posiekaj, cebule pokréj w drobng kostke, jajka przekréj na pot.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ chilli i cebule, smaz przez okoto

2 minuty. Dodaj jajka, wlej sos Patak’s Tikka Masala, gotuj catos¢

3 minuty.
3. Danie natéz do misek, posyp czarnuszkg i kolendrg. Podawaj
z chlebkami naan.







PiEGZARKi SMAZONE
W PASGIiE TIKKA MASALA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala
800 g matych pieczarek

1 duza cebula

4 tyzki Smietany 30%

olej do smazenia

s6l do smaku

do posypania: plasterki chilli, kolendra

do podania: chlebki naan, gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w drobng kostke, pieczarki w grube plasterki.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i pieczarki, smaz przez
4-5 minut, dodaj paste Patak’s Tikka Masala i Smietane, doktadnie
wymieszaj. Gotuj do zgestnienia, dopraw do smaku sol3.

3. Na chlebki naan natéz pieczarki. Danie posyp plasterkami chilli
i kolendra. Podawaj z dodatkiem gestego jogurtu.







KREWETKi W SOSiE BALTi
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti
1 papryczka chilli

1 biata cebula

500 g obranego batata

400 g surowych krewetek krélewskich,
obranych i oczyszczonych

120 ml wody
olej do smazenia

sél i pieprz do smaku

do posypania: posiekana cebulka dymka ze szczypiorem

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na patelni rozgrzej olej. Wrzu¢ krewetki, smaz z kazdej strony po
2 minuty lub dtuzej, az przestang by¢ surowe w $rodku. Krewetki
przetéz na talerz.

2. Chilli drobno posiekaj, cebule pokréj w pidrka, batata w stupki.
Wszystkie warzywa wrzu¢ na patelnig, smaz 2 minuty. Wlej zawartos$¢
stoika z sosem Patak’s Balti i 120 ml wody, gotuj pod przykryciem
15 minut lub dtuzej - do miekkosci warzyw. Dodaj krewetki, krétko
podgrzej.

3. Danie nat6z do misek, posyp posiekang dymka.







PULPETY W SOSiE KORMA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma

2 duze obrane marchewki

1 duza obrana pietruszka

500 g mielonego migsa z kurczaka
1 z6ttko

2 tyzki posiekanej kolendry

butka tarta do zageszczenia masy
1 biata cebula

120 ml wody

olej do smazenia

sél i pieprz do smaku

do posypania: nasiona granatu, natka pietruszki

do podania: gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w piérka, marchewke i pietruszke w drobne stupki.

2. Mieso przetéz do miski, dodaj zéttko, kolendre, sél i pieprz. Jesli masa
bedzie zbyt rzadka dodaj butke tartg. Wilgotnymi dtorimi uformuj
mate pulpeciki, wrzu¢ do garnka z gotujacg sie wodg. Gotuj 10 minut.

3. Gdy pulpety sie gotuja, na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule,
marchewke i pietruszke, smaz 5 minut. Wlej zawarto$¢ stoika z sosem
Patak’s Korma i 120 ml wody, gotuj do miekkosci warzyw.

4. Do sosu dodaj pulpety, krétko podgrze;.

5. Danie natéz do misek, posyp nasionami granatu i nacig kolendry.
Podawaj z dodatkiem gestego jogurtu.







JAJKA Z KALAFiOREM
W SOSiE TANDOORi

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tandoori
1 cebula
1 zabek czosnku

200 g ugotowanych rozyczek kalafiora

[ ]

[

[ ]

[ ]

® 6 ugotowanych na twardo jajek
® 120 g ugotowanego zielonego groszku

® olej do smazenia

®  do posypania: kolendra, plasterki papryczki chilli
[ ]

do podania: chlebki naan, jogurt naturalny

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1.

Czosnek posiekaj, cebule pokréj w piérka. Na patelni rozgrzej
olej, wrzu¢ czosnek i cebule, smaz przez 3-4 minuty.
WIlej sos Patak’s Tandoori, dodaj kalafior, jajka, groszek i podgrzewaj
przez 5 minut.

Potrawe przetéz do misek, posyp kolendrg i plasterkami chilli.
Podawaj z chlebkami naan i jogurtem.







GURRY ZE SZPiNAKiEM i GiEGIERZYGA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

® 1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala
® 1 mata papryczka chilli

® 1cebula

® 400 g pieczarek

® 1z3bek czosnku

350 g ciecierzycy ugotowanej lub konserwowej
(waga po odcieknieciu)

2 garsci posiekanego szpinaku
olej do smazenia
do posypania: czerwona cebula pokrojona w piérka

do skropienia: sok z limonki

do podania: ugotowany ryz basmati

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek i chilli drobno posiekaj. Cebule pokréj w pidrka, pieczarki
w plasterki.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, chilli i cebule, smaz przez
5 minut. Dodaj pieczarki, smaz przez kolejne 5 minut. Wlej sos Patak’s
Tikka Masala, dodaj ciecierzyce, szpinak i podgrzej.

3. Danie natéz do misek. Podaj posypane pidrkami czerwonej cebuli
z dodatkiem ryzu ugotowanego z kurkuma.







KORMA Z TOFU i SZPiNAKIEM
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Korma

1 maty zabek czosnku

1 mata papryczka chilli

300 g wedzonego tofu

1 mata cebula

120 g ugotowanego zielonego groszku

1 szklanka lisci szpinaku (najlepiej matych typu Baby)

olej do smazenia

do posypania: plasterki chilli, posiekana
w pidrka czerwona cebula

® do podania: ryz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w drobng kostke, tofu w wieksze kawatki. Czosnek
i chilli drobno posiekaj.

2. Na patelni rozgrzej olej. Wrzu¢ cebule, smaz przez 3-4 minuty. Dodaj
chillii czosnek, przesmaz. Dodaj tofu i smaz do zrumienienia. Wlej sos
Patak’s Korma, wrzu¢ szpinak i zielony groszek, podgrzewa;j.

3. Danie natéz do misek, posyp plasterkami chilli i czerwong cebula.
Podawaj z dodatkiem ugotowanego ryzu.







SALATKA ZE SMAZONA
GiEGIiERZYGA i GHLEBKAMi NAAN

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

®  3tyzeczki Pasty Patak’s Tikka Masala

300 g ciecierzycy ugotowanej lub konserwowej
(waga po odcieknieciu)

150 g pomidorkdw koktajlowych

4 ogérki gruntowe, pokrojone w plasterki
300 g ugotowanego i obranego bobu

p6t cebuli pokrojonej w pidrka

100 g miksu satat

2 chlebki naan

olej do smazenia

sos: 4 tyzki oliwy, 2 tyzki soku z cytryny, 1 zabek czosnku
przecisniety przez praske, sél i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1.

Ciecierzyce wymieszaj doktadnie z pastg Patak's Tikka Masala.
Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ ciecierzyce. Smaz przez okoto 5 minut,
co jakié czas mieszajac. Sciagnij z patelni, przestudsz.

Do duzej miski przetéz ciecierzyce, pomidorki, ogérki, béb, cebule
i satate. Chlebki naan podziel na mniejsze czesci i dodaj do satatki.
Sktadniki sosu doktadnie wymieszaj i polej nim satatke. Podawaj od
razu po przygotowaniu.







TOFU W SOSiE TiKKA MASALA
SKEADNKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

1 szalotka

1 zgbek czosnku

% papryczki chilli

300g tofu naturalnego

120 g mrozonego zielonego groszku
olej do smazenia

do posypania: kolendra i czarnuszka

do podania: ryz basmati

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Tofu pokréj w kostke. Na patelni rozgrzej olej. Tofu obsmaz z kazdej
strony. Przet6z na talerz wytozony papierowym recznikiem.

2. Szalotke pokréj w piérka, czosnek i chilli drobno posieka;.
Na patelnie dodaj szalotke, smaz przez 3 minuty, dotéz czosnek
i chilli, przesmaz. Wlej sos Patak’s Tikka Masala, dodaj zielony groszek,
gotuj do miekkosci. Pod koniec gotowania dotéz tofu, podgrzewaj
przez 1 minute.

3. Tofu podawaj posypane czarnuszka i nacig kolendry, z dodatkiem
ugotowanego ryzu.







PiZZA NAAN
SKEADNiKi (NA 4 PORGJE):

p6t stoika sosu Patak’s Tandoori
2 duze chlebki naan

200 g sera paneer

1 cebula

1 zielona papryka

100 g mtodej cukinii

100 g sera zéttego typu cheddar

olej do smazenia

do posypania: kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chlebki posmaruj sosem Patak’s Tandoori.

2. Ser paneer pokréj w kostke, cebule w piérka, papryke w paseczki,
cukinie w plasterki. Ser cheddar zetrzyj na tarce.

3. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i papryke, smaz 5 minut. Dodaj
cukinie i krétko przesmaz.

4. Warzywa i ser paneer przetéz na chlebki. Piecz przez 5 minut
w temperaturze 180°C, a nastepnie posyp serem cheddar i zapiekaj
jeszcze przez 5 minut.







KUSKUS Z WARZYWAMi
i TEMPEHEM

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

3 tyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala

8 cm biatej czesci pora

500 g zielonych szparagéw, bez twardych koAcédwek
% cukinii

1 peczek rzodkiewki

3 tyzki wody

2 duze garscie lisci szpinaku

200 g kaszy kuskus

s6l do smaku

olej do smazenia

do podania: jogurt naturalny

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kuskus przygotuj wedtug instrukcji na opakowaniu, spulchnij
widelcem i odstaw na bok.

2. Por pokréjw plastry, szparagi i cukinie w nieduze kawatki, rzodkiewki
w potksiezyce.

3. Na duzej patelni rozgrzej olej, dodaj warzywa, smaz przez 5 minut.
Dodaj szpinak, krétko podsmaz.

4. Na patelnie wlej 3 1tyzki wody, dodaj kasze kuskus, paste
Patak's Tikka Masala i s6l do smaku. Doktadnie wymieszaj i smaz
jeszcze przez 2 minuty. Podawaj z dodatkiem jogurtu.







MiNi KOFTY DROBiOWE W SOSIE BALTi
SKEADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti

1 biatko jajka

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

400 g mielonego miesa z kurczaka

200 g mtodych marchewek

120 ml wody

200 g ciecierzycy konserwowej (waga po odcieknigciu)
olej do smazenia

s6l do smaku

do posypania: czerwona cebula pokrojona w piérka,
nasiona czarnuszki

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Mieso przetéz do miski, dodaj biatko, posiekang natke pietruszki,
dopraw do smaku sola. Wilgotnymi dtonmi uformuj niewielkie kofty.

2. Na patelni rozgrzej olej, potdz kofty. Smaz z kazdej strony po kilka
minut, az mieso przestanie by¢ surowe w $rodku.

3. Marchewki obierz, pokréj w stupki. Do garnka wlej zawartos¢ stoika
z sosem Patak’s Balti i 120 ml wody. Dodaj marchewke, gotuj na
matym ogniu do miekkosci. Pod koniec gotowania dodaj kofty
i ciecierzyce, krotko podgrzej.

4. Danie natéz do misek, posyp piérkami cebuli i nasionami czarnuszki.







POLEDWiGZKA WiEPRZOWA
W SOSiE TANDOORi

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 opakowanie sosu Patak’s Tandoori
sél i pieprz do smaku

500 g poledwiczki wieprzowej
masto ghee lub olej do smazenia

[ J
[
(]
(]
® do posypania: posiekana czerwona cebula, kolendra, sezam
(]

do podania: gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Poledwiczke pokréj w plastry o grubosci 1 cm, rozgnie¢ w dtoniach,
oproész solg i pieprzem.

2. Na patelni rozgrzej masto ghee lub olej, smaz mieso na $rednim
ogniu przez okoto 3 minuty z kazdej strony, az przestanie by¢ surowe
w $rodku. Dodaj sos Patak’s Tandoori, podgrze;j.

3. Danie natéz na talerze, posyp cebulg, kolendrg i sezamem. Podaj
z dodatkiem jogurtu naturalnego. Danie dobrze komponuje sie
z ugotowanym ryzem lub chlebkami naan.







iNDYJSKA SZAKSZUKA

SKLADNiKi (NA 4 PORGJE):

1 stoik sosu Patak’s Balti
2 zabki czosnku

4-5 jajek

300 g sera paneer

3 tyzki oliwy z oliwek

sél i pieprz do smaku

do posypania: kolendra lub natka pietruszki

do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na patelnie z rozgrzang oliwg dodaj czosnek przecisniety przez
praske lub drobno pokrojony, podsmaz przez 2-3 minuty.

2. Do czosnku wlej sos Patak’s Balti i wymieszaj. Gotuj okoto 2 minuty,
nastepnie dodaj pokrojony ser paneer i gotuj kolejne 2 minuty.
Zréb wgtebiania w gotujacym sie sosie i whijaj w nie jajka. Jajka po
wbiciu posél i popieprz do smaku. Smaz wszystko razem jeszcze
6-7 minut na matym ogniu, do czasu az biatka sie zetna, a z6ttka
pozostang ptynne. Na ostatnim etapie przykryj patelnie pokrywka na
minute, dzieki temu biatka od géry beda catkowicie Sciete.

4. Po usmazeniu posyp szakszuke kolendra lub pietruszka i od razu
podawaj.







GHLEBKi NAAN

1 %2 szklanki maki pszennej

pottyzeczki suchych drozdzy

3-4 tyzki gestego jogurtu greckiego lub innego gestego
125 ml cieptego mleka

1 tyzka oleju

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka soli

do podania: rozpuszczone masto

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Do cieptego mleka wsyp drozdze i cukier, wymieszaj i odstaw na
10 minut, az drozdze zaczng pracowac. Do drugiej miski wsyp
wszystkie sktadniki, a nastepnie wlej mleko z drozdzami. Zagnie¢
ciasto na jednolita, nieklejacg mase. Jesli ciasto za bardzo sie klei
(moze to by¢ wynikiem konsystencji jogurtu), dodaj wiecej maki.
Ciasto po zagnieceniu odstaw na okoto 40 minut do wyro$niecia
w ciepte miejsce, przykrywajac miske Sciereczka.

2. Z ciasta oddzielaj mniejsze czesdci i watkuj na cienkie placki. Placki
powinny mie¢ kilka milimetréw grubosci po rozwatkowaniu. Réb to
na blacie podsypanym maka.

3. Kazdy placek smaz na suchej patelni (z nieprzywieralng powtoka)
okoto 4 minuty na jednej stronie, az pojawig sie pecherzyki
powietrza. Wtedy placek przekre¢ i smaz przez okoto 2 minuty.
Ciepte placki mozesz posmarowaé rozpuszczonym mastem, aby
nadac im maslanego smaku.




