INDIAAS KOKEN

Gefrituurde
balletjes in
siroop

Gulab jamun

1700 k| /4

1 a eiwit - 1{

80 g koolhydra

bereidingstiid: circa 1 uur

1. Breng in een pan | liter wa-

fer met de suiker aan de kook
en laat dit circa 5 minuten ko-
ken tot de suiker is opgelost.
Voeg hel rozenwaler foe, roer
even om en zet de siroop
apart

2. Verwarm de melk. Meng in
een kom melkpoeder, bloem,
bakpoeder, kardemom en
ghee met de vingerfoppen
door elkaar. Schenk geleidelijk
de warme melk erbij. Meng
alle ingrediénten zorgvuldig tof
een soepel en stevig deeg, dat
bijna aan de handen blijft kle-
ven. Voeg zo nodig nog wat
melk toe
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3. Rol balleties van circa 2 ecm
doorsnee van het deeg.

4. Verhit de olie of ghee in een
karhai of pan op laag vuur.
Het vet moet nief te heet wor
den: de ballefies moeten heel
langzaam gefrituurd worden.
Frituur enke.:ee balleties tegelijk
in circa 15 minuten mooi gaar
en goudbruin, Keer ze tussen-
fijds regelmatig met een
schuimspaan

5. Controleer of de balleties
gaar zijn: neem er | uit de
pan en leg hem in de siroop.
Als het na 2 minuten nog niet
vit elkaar gevallen is, is het
gaar. Neem alle balletjes uit
de pan en laat ze uvitlekken in
een vergiet. leg ze in de si-
roop. Serveer ze koud of lauw-
warm met de siroop. Dit des-
sert is afgedekt enkele dagen
houdbaar in de koelkast

Sojameel-
balletjes

Moong laddu

ardemomzaad

Vraagt wel wat tijd

3i 10 porlies per persoon circa

3000 K

1. Maal de moong dal fijn in
een graanmolentie. Rooster dif
meel in een pan met zware bo
dem in circa 1 vur op laag
vuur goudgeel. Roer hierbij zc
mogelitk voortdurend! Laat het
meel atkoelen.

2, Verwarm de ghee in een
pan maar laat hem niet 1
worden. Voeg de poedersuiker
loe, neem de pan van het vuur
en meng ghee en suiker met
de lmru:]].

(=} |\!|._-. el

3. Werk het algekoelde sojo
meel en de kardemom door
het gheemengsel. Llaat het
mengsel even afkoelen in de
koelkast als het te zacht wordt

4. Rol van het mengsel 20-25
balleties ter grootte van een
walnoot. laat ze 1 uur afkoe-
len in de koelkast,

Tip!

In de koelkast ziin deze bal
lelies vier weken houdbaar
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