Pakoras

Antal personer: 4 | Tillagningstid: ca 30 min.

500 g gronsaker (t.ex. aubergine, s6tpotatis, blomkal och 16k)
250 g kikartsmjol

2 tsk spiskummin (malen)

1 pase bali-kryddmix

Dessutom: neutral olja och salt

Tips: Pakoras kan géras med alla méjliga slags grénsaker. | detta recept presenterar vi ett férslag,
men du kan alltid anvénda de grénsaker som dr i séisong — eller de grénsaker du tycker bést om.

1. Skolj gronsakerna. Skar dem i ca % cm tunna skivor eller riv dem grovt.

2. Vand kikartsmjolet med spiskummin, bali-kryddmix och en nypa salt. Tillsatt 3 dl ljummet
vatten — lite i taget medan du ror i smeten tills den ar jamn och tjockflytande.

3. Hetta upp 5 dl oljai en gryta. Kontrollera om oljan ar tillrackligt varm genom att tillsatta en
droppe smet — flyter droppen upp och bubblar i kanterna ar oljan tillrackligt varm.

4. Fritera gronsakerna lite at gangen i den varma oljan i 3-4 min. tills de ar gyllene och sproda.

Lat dina pakoras rinna av pa fettsugande papper.

Servering
Servera garna lite raita med mynta eller en god chutney till dina pakoras.
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