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Lokbhaiji i airfryer

Krispiga indiska friterade bitar som gjorts nyttigare genom att tillagas i airfryer istéllet for att
friteras. Dessa kryddade I6k- och morotsbhajis ger autentisk smak med minimal olja.

Forberedelse: 15 min Tillagning: 35 min Totalt: 50 min Portioner: 10

GL2.1/Gl29

Ingredienser

kikartsmjol

garam masala

paprikapulver

optional fankalsfron, latt krossade

stor 10k, delad i fjardedelar och tunt skivad

stor morot, grovt riven

farsk koriander, finhackad

lagkalorisk matlagningsspray

naturell os6tad sojayoghurt med tillsatt kalcium
farsk mynta, hackad

farska myntablad till garnering
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gron chili, urkérnad och finhackad

Instruktioner

Step 1

Blanda kikartsmjol, garam masala, paprikapulver, fankalsfron om du anvander det, och en
nypa svartpeppar i en stor skal. Vispa ihop sa att kryddorna férdelas jamnt i mjolet.

Step 2

Tillsatt den tunna skivade I6ken, riven morot och hackad farsk koriander till den kryddade
mjolblandningen. Blanda allt med h&nderna eller en sked tills grébnsakerna ar ordentligt tackta
med mj6l- och kryddblandningen.

Step 3

Ror forsiktigt ner 3 matskedar kallt vatten och tillsatt ytterligare 1-2 matskedar om det behévs
for att fa en tjock smet som haller ihop gronsakerna. Blandningen ska vara kladdig men inte
rinnig. Lat sta i 5 minuter sa att kikartsmjolet kan suga upp vatskan och utveckla sina
bindande egenskaper.

Step 4

Medan blandningen vilar, férvarm din airfryer till 180°C. Férbered samtidigt den svalkande
dippen genom att blanda sojayoghurt, hackad mynta och finhackad grén chili i en liten skal.
Justera chilin efter hur stark du vill ha den. Stall i kylen tills servering.

Step 5

Dela bhaji-blandningen i 10 lika stora portioner. Forma varje portion till en liten oval eller
rugbybollsform med fuktiga hander for att undvika att det fastnar, och tryck ihop ordentligt sa
att de haller ihop under tillagningen. Lagg dem pa en tallrik.

Step 6

Spraya varje bhaji latt med lagkalorispray for att framja bryning och krispighet. Lagg 5 bhajis i
airfryerkorgen och se till att de inte rér varandra. Tillaga i 8-10 minuter tills de &r gyllene och
fasta nar du trycker pa dem. Flytta de tillagade bhajis till en varm tallrik och tack l6st med folie

for att halla dem varma.
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Step 7

Upprepa tillagningen med de aterstaende 5 bhajis. Nar den andra omgangen &r klar kan du
lagga tillbaka den férsta omgangen i airfryern pa lag varme i 2-3 minuter for att varma upp
dem vid behov. Servera de varma bhajis direkt med mynta-yoghurtdippen, garnerad med
extra hackad mynta och hela myntablad.
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