Соус Карри
http://eda.ru/recepty/sousy-marinady/sous-karri-31899
Ингредиенты ( на 6 порций) 

 Масло подсолнечное - 5 ст. ложек, 
 Семена горчицы -2 ч. ложки,
 Имбирь - 30 г, 
 Листья карри - 1 пучок,
 Пажитник - 1 ч. ложка, 
 Лук репчатый - 3 головки, 
 Паприка -  по вкусу, 
 Куркума - 1 чайная ложка, 
 Помидоры - 6 штук, 
 Вода - 1 стакан, 
 Соль - 1 ч. ложка, 
 Перец чили - 3 шт. 
 Молоко кокосовое -1 банка
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1. 
Рецепт:

2. Сотейник, в который добавлено необходимое количество подсолнечного масла, поставить на средний огонь. После нагревания масла добавить семена пажитника, горчицы и пучок листьев карри. И аккуратно перемешать.
3. Добавить, очищенный от семян и нарезанный тонкими полосками перец чили. 
4. Натереть на тёрке свежий, очищенный от кожицы имбирь, добавить в сотейник и всё перемешать.
5. По порядку добавить измельчённый лук, затем куркуму и паприку.
6. Очищенные от кожуры помидоры, измельчить в ручную или в блендере и добавить в сотейник.
7. Добавить в сотейник стакан воды, кокосовое молоко и соль. Перемешать и дать провариться на среднем огне ещё 5 минут.
Готовые блюда – курицу, рыбу или рис, перед подачей на стол залить горячим соусом Карри. 
Соус можно хранить в холодильнике 2 дня. Перед подачей обязательно разогревать.
Можно также в соусе Карри приготовить рыбу, курицу или другое блюдо. Для этого соус нужно разогреть, положить нужный ингредиент и тушить его до готовности. Для лучшего эффекта можно добавить шпинат, арахис или свежий кориандр. 






Роти
http://eda.ru/recepty/vypechka-deserty/roti-17253



Ингредиенты( на 4 порции)	
Мука пшеничная -300 г
Соль - 1 ч. ложка
Масло растительное - 1 ст. ложка
Вода- 180 мл
Кориандр молотый - 1 ч. ложка
Куркума - ½ чайной ложки
Семена зиры - 2 ч. ложки
Масло сливочное топленое - 90 г

[image: http://www.koolinar.ru/all_image/recipes/110/110353/r110353_large.jpg]
 
Рецепт:

1. ﻿Куркуму и кориандр помолоть и смешать с мукой.
2.  Добавить соль и  зиру.  
3. В муке сделать небольшое отверстие, куда влить воду и растительное масло. Замесить тесто, вымешивая его 10 минут. 
4. После этого, завёрнутое в плёнку тесто, положить в холодильник и охлаждать в течение 30 минут.
5. Охлаждённое тесто вынуть, разделить на 16 ровных частей и раскатать в тонкие лепёшки, диаметром примерно 15-16 см
6. Сковородку хорошо разогреть, немного смазать топлёным маслом (примерно 5 г.),  по всей поверхности. 
7. Лепёшку обжарить в течение минуты с каждой стороны. 
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