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CHICKEN
TIKKA MASALA

Meng yoghurt, tandooripasta, garam masala, rode
currypasta en kurkumapoeder door elkaar. Doe er een
beetje zeste en het sap van de limoen bij.

Meng alles en laat er de kip in marineren, bij voorkeur
een nacht.

Hak het chilipepertje, de koriander en de gember
grof. Mix ze fijn in de blender samen met de knoflook
en de amandelschilfers.

Bak de blokjes kip kort aan in 4 eetlepels arachideolie
en haal ze uit de pan.

Snipper de rode uien fijn en bak in de pan met aan-
baksels van de kip. Voeg er nog een extra scheutje
arachideolie bij en het kruidenmengsel.

Doe de stukjes tomaat uit blik in de pan en schraap
de aanbaksels met een houten lepel los.

Ciet de kokosmelk erbij. Roer om zodat de smaken
zich vermengen.

Zet het vuur lager en voeg de kip toe. Laat nog
35 minuten pruttelen op een zacht vuurtje.

Werk af met muntblaadjes en dien op met basmati-
rijst.

voor 4 personen

DE CURRY

1dl yoghurt

1 el tandooripasta

Y2 el garam masala
(zie recept op p. 25)

T el rode currypasta
(zie recept op p. 30)

Y2 el kurkumapoeder

T limoen

4 kipfilets, in blokjes
gesneden

1 rood chilipepertje

2 bosje koriander
stukje gember van 5 cm
3 teentjes knoflook

4 el amandelschilfers

6 el arachideolie

2 rode uien

1 blik (400 g) tomaten-
stukjes

1 blik (4 dI) kokosmelk

een handje muntblaadjes

TIP

Wist je dat dit gerecht
niet in India, maar in
Glasgow ontstaan is,
toen een klant in een

Indiaas restaurant
vroeg om tomaten bij
zijn chicken tikka

te doen?






60

RODE CURRY MET
PADDENSTOELEN

Snijd de paprika in reepjes, de aubergines in kwartjes
en de paksoi in hapklare stukken.

Doe de rode currypasta in een kookpot met de olijfolie
en verhit. Voeg na 30 seconden, als de geuren vrijkomen,
al roerend met een garde de kokosmelk toe.

Voeg de sojasaus toe, breng tot het kookpunt en zet dan
het vuur lager.

Voeg sluimerwten, paksoi, paprika en paddenstoelen toe
en laat ze 8 & 10 minuten garen tot ze beetgaar zijn.

Voeg de kaffir-limoenblaadjes toe.

Laat nog 2 minuten sudderen en dien op met rijst.

voor 4 personen

DE CURRY

1 groene paprika

5 kleine Thaise
aubergines

T paksoi

(of 4 babypaksoi)

2 el rode currypasta
(zie recept op p. 30)

1 el olijfolie

1 blik (4 dI) kokosmelk
2 el sojasaus

200 g sluimerwten
(peultjes)

200 g paddenstoelen
(enoki, shiitake...)

5 kaffir-limoenblaadjes

TIP

Als je het nog pikanter
wilt, voeg dan een rood

chilipepertje toe.
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PENANG CURRY
YAN RUND

(PENANG NEUA)

Hak twee van de kaffir-limoenblaadjes zeer fijn.
Snijd de rode chilipeper fijn.

Rooster de pinda’s in een droge pan en laat afkoelen.
Hak ze grof.

Verhit de arachideolie in een kookpot en voeg de
penang currypasta toe. Roer en warm op tot ze
begint te geuren.

Voeg de reepjes rundvlees toe en roer goed door.
Bak ze in de currypasta enkele minuten op een
middelhoog vuur.

Blus met de kokosmelk en het water en roer tot alles
mooi is vermengd. Laat 20 minuten onder deksel
sudderen.

Voeg de twee hele kaffir-limoenblaadjes, de vissaus
en de suiker (naar smaak) toe en laat nog 10 minuten
sudderen.

Werk af met de geroosterde pinda’s, de chilipeper
en de fijngehakte kaffir-limoenblaadjes.

voor 4 personen

DE CURRY

4 kaffir-limoenblaadjes
1 rood chilipepertje

3 el pinda’s

2 el arachideolie

4 el penang currypasta
(zie recept op p. 38)
700 g runderstoofvlees
in fijne reepjes

1 blik (4 dI) kokosmelk
2 dl water

2 el vissaus

1 el suiker (naar smaak)

TIP

Net zoals bij verse
laurierblaadjes kun je
de hele kaffir-limoen-

blaadjes het best eerst
een beetje kneuzen of
insnijden. Zo komt het

aroma beter vrij.
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THAISE RODE
CURRY MET
SCAMPI’S

Pers de knoflook, snijd de chilipepertjes, de gember
en de blaadjes van het Thais basilicum fijn. Houd
enkele blaadjes over voor de afwerking. Verwijder
het darmkanaal van de scampi’s.

Verhit de olijfolie in een braadpan en bak de rode
currypasta, de knoflook en de gember 2 minuten,

tot de geuren vrijkomen. Voeg dan de kokosmelk toe.

Breng aan de kook en verlaag het vuur.

Voeg de kaffir-limoenblaadjes en de helft van de
chilipepertjes toe en laat nog 10 minuten sudderen.

Voeg de vissaus en de suiker toe.

Voeg de scampi’s en het Thais basilicum toe en
breng nog heel even aan de kook zodat de scampi’s
net gaar zijn.

Verdeel de curry over kommen en werk af met de
rest van de rode chilipepertjes.

voor 4 personen

DE CURRY

2 teentjes knoflook

2 rode chilipepertjes
stukje gember van 6 cm
> bosje Thais basilicum
600 g scampi’s

3 el olijfolie

5-6 el rode currypasta
(zie recept op p. 30)

2 blikken (8 dI) kokosmelk
5 kaffir-limoenblaadjes
2 el vissaus

T el bruine suiker

TIP

Heel lekker met

jasmijnrijst.






