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Taste of Africas kryddblandningar

Ta en roadtrip genom Afrika nar du lagar mat med vara kry - en genuin upp! av afrikansk mat. Det &r lite som att resa i ditt eget kok - a
safari full of flavour! Det var var slogan och affarsidé redan 2004 - precis i borjan nér vi borjade silja kryddblandningar med tillhérande recept. Vi ville visa hur
latt det &r att laga riktigt god afrikansk mat! Pa den tiden var Baobab Kitchen endast en drém, som senare blev en livsstil, kantad med upplevelser och kreativ
matlagning tillsammans med er alla. Vi har anvént dessa kryddblandningar hundratals ganger och hela tiden utvecklar vi recept eller hittar nya. Vi férenklar
mycket, for att ge er plats att vara kreativa pa egen hand. Sa snalla - se dessa recept som forslag snarare n som regler. Ha roligt i kéket! Gor din egen grej! Det
vore underbart att fa hora hur du gér! :-). Vi gor ofta de har recepten helt vegetariska eller veganska med stor framgang. Nar vi sager; tillsatt kott eller
kyckling, menar vi kott av bra och sund kvalitet, garna ekologiskt eller fran en lokal gard i narheten. For att fraimja hélsa och milj6 har vi arbetat om recepten sa
att de innehaller mer (50%) farska gronsaker och baljvixter och mindre (50%) kétt eller kyckling. Férsok hitta lokalt odlade grénsaker och njut av den variation
som finns under sasongen (Kul!). 54 ha roligt och res i ditt eget kék! Lycka till & NJUT!

Masala Spice - en medium kryddblandning fran Afrika

Med Masala Spice kan du gora en av vara absolut populdraste currygrytor. Masala betyder ‘blandning’ pa Kiswahili och det ar en hérlig
blandning av olika aromatiska kryddor. Du blir positivt dverraskad varje gang du lagar den!

Ingredienser: cayenne, koriander, gurkmeja, spiskummin, fankal, bockhornskléver, ingeféra, salt, senap, lagerblad, kanel,
kryddnejlika, vitlok, inga konserveringsmedel, smaktillsatser, eller fargamnen. Oppnad férpackning forvaras svalt. Férpackningen
atervinns som plastforpackning., 95 g netto

Masala currygryta
En aromatisk upplevelse for kropp och 53l med kanel, spiskummin, koriander, fankl & ingeféra.
Squash och tomater ger friskhet och balans. Det har uppdaterade receptet ar med mindre mingd
kyckling och mer gronsaker for ett sundare liv och mer smak.

Till 6 personer behdvs det:
450 g kycklingfilé*
300 g forkokta kikartor
2 medelstora lkar, hackade
4 stora tomater i bitar
2 stora sotpotatisar i bitar
1 liter riven squash, blanda garna gul och gron
3 vitloksklyftor, pressade
2 msk riven farsk ingefara
raps- eller olivolja, salt, svartpeppar
3-4 msk Masala Spice
3 dl gradde eller kokosmjolk
*for en vegetarisk Masala curry, tillsatt grovrivna palsternackor och pa
slutet mer kikartor

Gor sa har:

Varm oljan i grytan och fras loken tillsammans med 3-4 msk Masala
Spice tills l6ken ar gyllenbrun. Var forsiktig sa det inte branns! Tillsatt
riven ingefara, vitlok, kycklingen och stek pa hog varme tills den har
fin yta. Salta. Nu kan du fylla grytan med farska gronsaker (tomater,
riven squash, (ev. palsternacka), sotpotatis i bitar. Tillsatt kikartorna.
Ror om forsiktigt! Spad med gradde & ev. lite vatten. Lat puttra ca 10
minuter eller tills grytan ar simmig och sotpotatisen ar mjuk. Kann
efter med en gaffel. SMAKA av med salt, peppar & ev. mer Masala
Spice. Grytan blir harligt kramig och lite mindre het med gradde!

Namagqua Spice - en het kryddblandning fran Afrika

| land - ett myt: halvo ade som stracker sig utmed sydafrikas atlantkust. En bergsplata mater havet i en

brannande sanddken. Hér ar det ont om vatten. En matta av annueller exploderar i blom nar det férsta varregnet faller. Det finns en

rikedom av lokvédxter, langsamvixande finbladiga buskar och tjockbl axter. Den har kryddbl &r var hetaste och perfekt

for dig som gillar lite extra krydda i livet. Anvand den som en rub tillsammans med flingsalt nar du grillar. Laga en smakrik curry
(recept nedan), med ditt favoritkott eller kanske bara mycket gronsaker. Extra gott ar om du har trattkantareller att ldgga i grytan -
det ger en extra fin vild smak och passar fint tillsammans farska orter, till exempel rosmarin eller timjan.

Ingr : chili, sp anis, fankal, koriander, salt, bockhornsklaver, kryddnejlika, kanel, majsstarkelse, muskotnét,
vitpeppar, svartpeppar, lagerblad, inga konserveringsmedel smaktillsatser, eller fargamnen. Oppnad forpackning forvaras svalt.
Férpackningen atervinns som plastforpackning., 95 g netto

Namaquagryta
Laga en smakrik curry med ditt favoritkot kanske mychket gronsaker. Exts
du har trattkantarell, lagge i gryt det ger en extra fin vild smak och p:
tillsammans farska orter, impel rosmarin eller timjan. Det har uppdaterade rec
mindre mangd kyckling/kott och mer gronsaker for ett sundare liv och mer sm.

Till 6 personer behdvs det:
450 g kycklingfilé, eller ekologisk notfars*
1 paket forkokta blandade banor, ekologiska 300 g
3 medelstora lokar, hackade
3 stora tomater i bitar
3 vitloksklyftor, pressade
1 squash & 2 roda & orange paprikor, mindre bitar
farska champinjoner, eller kantareller torkade, farska i bitar
250 g soltorkad frukt i bitar
rosmarin eller timjan farsk, finhackad/klippt
chutney, en skvatt rott vin
raps- eller olivolja, salt, svartpeppar
1-2 msk Namaqua Spice
3 dl ml gradde eller kokosmjolk
maizena till redning
*for en vegetarisk Namaquagryta, tillsatt buketter av farsk blomkal &
brocolli pa slutet

GOr sa har:

Varm oljan i grytan och fras loken tillsammans med Namaqua Spice.
Ror om! Lagg i kycklingen eller kéttet och bryn tills det har fin
stekyta. Var forsiktig sa det inte branns! Tillsatt vitlok. Nu kan du fylla
grytan med farska gronsaker (tomater, squash, paprika i bitar,
svamp). Ror om forsiktigt! ). Tillsatt bonor och en skvatt vin, chutney,
rosmarin. Spad med lite vatten med det behdvs. Lat puttra i 10
minuter. Blanda ner ¢ i na och gro na, frukten & lite
av vattnet, vin, chutney, rosmarin. Lat puttra pa lag varme tills kottet
ar klart och gronsakerna mjuka men spanstiga. SMAKA av med salt,
peppar & ev. mer Namaqua Spice. Grytan blir harligt kramig och lite
mindre het med gradde eller kokosmjolk.
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Safrican Curry
Det finns tusentals recept pé denna méngkulturella underbara gryta som berdttar historier frén
grénderna runt Durban och i kvarteren runt Bo Kaap i Cape Town. Vi anvénder ofta bade vér Curry
Paste (currypasta) och Curry Spice. Fantastisk i en vesetarisk curry eller en fisk- och
skaldjursgrytal Det hir receptet &r med mindre mansd kyckling och mer srénsaker for ett sundare
liv och mer smak.

Till 6 personer behdvs det:
450 g kyckling filé ekologisk nétfars eller bitar eller kycklingfilé
3 lokar i klyftor, eller 2 purjolokar i bitar
2 msk farsk riven ingefara
vitlok -2-4 klyftor rivna eller pressade
500 g passerade ekologiska tomater
3 morétter rivna eller i bitar
2 sétpotatisar i bitar
1 squash i bitar
%-1 dl chutney
hackad mandel, en nave
salt & svartpeppar
strimlad réd chili - eller nagra droppar Hot Az Hell chilisas
raps- eller olivolja
3-4 msk Curry Paste eller 2-3 msk Curry Spice
ev. majzena, till redning
2-3 dl gradde eller kokosmjolk

* for a completely vegetarian Safrican curry, add 450 g pre-cooked
organic mixed beans or red lentils, fresh maize (baby marrows) are also good!

Gor sa har:

Frés l6ken/purjon i olja eller smér pa lag varme med kryddorna eller
pastan. Tillsétt ingefara & vitlok & ev. strimlad chili. Torra kryddor
ger mer smak om de far mer tid vid tillagningen. R6r om och passa sa
det inte branns! Lat det frasa en stund. Har kan du lagga ner dina
fasta gronsaker och lata dem frasa med en stund & ev. lata kottet fa
en fin stekyta innan du gar vidare. Annars gar det bra att vanta med
att tillsatta mor kyckling- / fiskfilé tills du har mer vétska & en
buljong. Tillsatt tomater & passerade tomater, chutney, ev. mer
vatten. Lat det puttra tills kottet/fisken ar fardigt (10-20 min),
grytbitar & viltkott behover mycket mer tid. Sotpotatisen kan gama
ha lite tuggmotstand. SMAKA av med salt, peppar & hackad mandel.
Spad ev. med lite vatten och lat grytan puttra pa svag varme ca 20
minuter. SMAKA AV igen tillsatt ev mer salt & peppar, Hot Az
Hell...gradde/kokosmjlk + ev. mer kryddor. Grytan blir hérligt kramig
och lite mindre het med gradde!

Taste of Africa Curry Paste - en mild kryddpasta fran Afrika
Curey Iz ook ! i ik . . P .
\ ) Curry Pasta kan anvandas pa egen hand for att smaksétta en harlig gryta eller sas, eller anvand den i kombination med den lite
hetare torra kryddblandningen Curry Spice (nedan). Sa gor vi ofta nér vi lagar ett av vara mest populara recept, Safrican Curry, en
ratt med mycket stolthet i det sydafrikanska koket.

Ingredi : koriander, spi in, svartpeppar, gurkmeja, salt, vitlok, ingefara, attika, senap, lagerblad, solrosolja, inga
konserveringsmedel smaktillsatser, eller fargamnen. 200 ml.

Curry Spice -en medium kryddblandning fran Afrika

Curry Spice gar att anvanda till vilken curryratt som helst, men prova den gérna i fantastiska Safrican Curry! Det doftar gott i kiket
av koriander, spiskummin, kryddnejlikor, kanel och ingefara. Mycket gronsaker tillsammans med - kyckling - notfars - eller fisk om du
vill. Ursprunget for denna kryddblandning &r det sydafrikanska Cape-Malay kdket och curryn serveras i Sydafrika ofta med
traditionella tillbehdr, se nagra forslag nedan.

Ingredienser: cayenne, mynta, gurkmeja, salt, kanel, spiskummin, kryddnejlika, fankal, anis, vitlok, ingefara, senap,
bockhornskléver, lagerblad, inga konserveringsmedel smaktillsatser, eller firgamnen. Oppnad férpackning forvaras svalt.
Forpackningen atervinns som plastforpackning., 95 g netto

Bobotie Spice - en medium kryddblandning fran Afrika

Bobotie &r en traditionell Sydafrikansk festratt med samma underbara doft och smak som currygrytorna i Kapstaden. | Sydafrika
serveras Bobotie med traditionella tillbehdr, se forslag nedan. Det &r manga barn som tycker om Bobotie.

Ingredienser: koriander, spiskummin, senap, gurkmeja, lagerblad, cayenne, muskotnot, salt, paprika, fankal, kryddnejlika, ingefara,
kanel, inga konserveringsmedel, smaktillsatser, eller fairgamnen. Oppnad forpackning forvaras svalt. Férpackningen atervinns som
plastforpackning., 95 g netto

Boland Bobotie
Den har smakrika ratten med doft av kanel, garam masala & russin ar en Cape-Malay klassiker! Den
tillagas med notfars eller roda linser i tva olika grytor over eld, eller i ugn. Det har receptet ar
helt utan gluten, med mindre mangd notfars och med linser for ett sundare liv och mer smak.

Till 6 personer behdvs det:

500 g ekologisk notfars, 250 g/2.5 dl réda linser*, 2 gula lokar skivad,
3 msk farsk riven ingefara eller mer, 3 vitloksklyftor, rivna eller
pressade, 2 dl russin eller sultaner, 200 g aprikoser, grovhackade, 1
tsk salt, ev. mer efter smak, 1 dl hackad mandel, 2 msk chutney, ett
knippe bladpersilja, 3 msk Bobotie Spice , salt & grovmalen
svartpeppar, nagra droppar Hot Az Hell chilisas
olja eller smor till stekning
Till & behovs: 3 agg, 2,5dl mjolk,
garna fet, 1 msk Bobotie Spice
* om du gér en vegetarisk Bobotie, fordubbla mangden linser

Gor sa har:
1) Hall upp vatten i en gryta och hall i de roda linserna. Koka upp och
lat dem koka sig mjuka ca 15 minuter. Tillsatt mer vatten vid behov.
2) Under tiden: Varm olja i en annan gryta och fras l6ken tills den ar
gyllenbrun. Tillsatt ingefara, vitlok och Bobotie Spice. Vand ner
notfarsen, lite i taget och lat den fa fin yta. Tittsatt 3 msk Bobotie
Spice. Stek nagra minuter pa svag varme. Blanda sedan ner de mjuka
linserna, aprikoser, russin, mandel, chutney, salt & hackad persilja.
Smaka av med nagra droppas Hot Az Hell chilisas, salt, grovmalen
svartpeppar & ev. mer Bobotie Spice. 3) Bred ut fars-linsréran i en
smord bak-potjiegryta, eller ugnseldfast form. 4) Blanda ihop
aggstanningen och hall éver fars-linsroran. Dekorera med nagra
lagerblad ovan pa. 5) Gradda i Bobotie i grytan med glod pa locket,
eller i ugnen ca 200° C, ca 45 minuter, eller tills dggstanningen har
stelnat och fatt farg. Den basta Bobotien ar saftig!
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Berbere Spice - en het kryddblandning fran Afrika

Taste of Africas egen Berbere - en spannande chilikrydda fran Afrikas horn. Hemligheten &r att kryddorna rostas & att de ska koka
minst 1,5 timme for att de ratta smakerna ska komma fram. Det far ta lite tid! Den har kryddblandningen ger en hirlig mustighet till
grytor ska koka en stund, garna i kombination med tomater och l6k. Vart favoritrecept ar Doro Wat, en kycklinggryta med ursprung i
Eritrea & Etiopien. Som alltid ger vi den en egen twist!

Ingredienser: cayenne, paprika, svart peppar, ingefara, salt, koriander, kardemumma, bockhornsklover, muskotnot, kryddnejlika,

kryddpeppar, kanel, inga konserveringsmedel, tillsatser & eller fargamnen. Oppnad férpackning forvaras svalt. Forpackningen
atervinns som plastférpackning., 95 g netto

Doro Wat - kryddig kycklinggryta frdn Africas horn
Taste of Africas egen Berbere Spice - en spar chilikrydda, ddr hemligheten
dr att kryddorna rostas & att det ska koka minst 1,5 timme for att de rdtta
smakerna ska komma fram. Det far ta lite tid! Det hdr receptet Gr med mindre
‘miingd kyckling och mer gronsaker for ett sundare liv och mer smak.

Till 6 personer behdvs det:

750 g hela kycklinglar eller/och klubbor*
saften fran en citron
salt
4 msk Berbere Spice
6 mindre rodlokar, hackade
4 vitloksklyftor, rivna eller pressade
6 tomater, skurna i bitar
500 ml passerade ekologiska tomater
4 morbtter, skalade och rivna eller skurna i bitar
1 stor aubergine, skivad och i mindre bitar
2 msk chutney (het eller chili)
smor till stekning
salt & svartpeppar
4-6 narvarpta eller ekologiska dgg
Férslag: spiskummin (2 tsk) & farsk riven ingefara (1-2 msk) ar goda
smaker att tillfdra om man 6nskar
* f6r en vegetarisk Doro Wat, tillsatt 450 g forkokta ekologiska
blandade bsnor och en till stor aubergine

Gor sa har:

Skolj kycklingbitarna i kallt vatten och ta av skinnet om du vill. Lagg
dem i en bunke for att vattnet ska rinna av. Tvatta handerna noggrant
och pressa saften ur en citron. Lyft bitarna med en gaffel och str6 salt
over dem och sedan citronjuice. Tack och stall svalt en timme, medan
du forbereder resten av ingrediensema. // | en gryta: hardkoka aggen

och at svalna innan du skalar dem. // | en annan gryta:

Fras |6k & berbere i smor pa svag varme. Ror om lite da och da. Det
haér kan steka ganska lange (1-2 tim.) innan du fortsatter. Men om du
inte har den tiden, fortsatt nar (6ken ar mjuk med att tillsatta vitlok,
tomater & de passerade tomaterna. Lat koka ihop till en mustig ss,
«ca 30 min. Spad eventuellt med mer vatten. Vand ner kycklingbitarna

sa de tacks helt av sasen. Tillsatt aubergine, mordtter, chutney,
svartpeppar, torra kryddor & ingeféra (om du vill). L&t koka 30
minuter eller tills kdttsaften &r klar. Smaka av och balansera
smakerna med salt, svartpeppar & chutney. Ligg | de skalade
hardkokta aggen de sista 5 min som grytan kokar. Servera Doro Wat
med traditionellt injera-bréd om du vill, men ett naturellt basmatiris
smakar jatte bra till. NJUT!




