International - Sweden

Vdlkommen till den internationella delen av Patak’s Foods hemsida. Vi pa Patak’s har en passion for indisk mat
och vill garna dela var kunskap och var passion med dig. Har hittar du information om alla vara prisbelonta
saser, curryblandningar, olika typer av chutney, pickles och papadambrod, men dven nya och spannande recept
och serveringsforslag som du kan prova pa hemma.

Komma i Kontakt med Detaljerna

Haugen-Gruppen AB,
Importgatan 48,

Box 185,

601 03 Norrkoping,

Sweden

Telephone: ++46 1136 2900
Fax: ++46 1136 2940

www. haugen-gruppen.se




Historien om Patak’s

Patak’s har vuxit fran att ha varit en ganska blygsam verksamhet till att
bli ett av Storbritanniens mest framgangsrika varumarken. Namnet ar
valkant och anvands av bade proffs och hemmakockar varlden Gver.

Varumarket distribueras i 6ver 40 lander och ar nu ledande pa manga
marknader pa andra sidan varlden. Patak’s grundades i slutet av 1950-talet
av nuvarande VD:s och styrelseordforandes far, Kirit Pathak. L.G. Pathak kom
till Storbritannien fran Kenya med fru och 6 barn. med sig hade han inte mer
an 5 pund och en livforsakring. Han hade stora problem med att hitta ett
jobb, och sag mojligheterna med att salja akta indisk mat till indier i Stor-
britannien. Sa for att kunna forsorja sig borjade han tillaga och sélja samo-
sas i sitt lilla kok - som inte var storre an knappt 1,5 x 2 meter. Efterhand
lyckades han tjana ihop tillrackligt for att kopa sin forsta butik, med adress
134 Drummond Street i London.

LG Pathak beslutade sig for att utoka det sortiment han och hans fru tilla-

gade till att aven omfatta andra akta produkter, sasom pickles och chutney. Ryktet om produkternas kvalitet spreds
snabbt, och bestallningarna fran butiker, hemmafruar och studenter blev allt fler. L.G. Pathak bérjade dven levere-
ra mat till Indian High Commission vid olika evenemang.

Pa grund av usla distributionsvillkor tvingades Kirit Pathak att vid 17 ars alder sluta skolan for att hjalpa sin far, da
verksamheten var i djup kris. Sedan den dagen har foretaget under hans ledning utvecklats till ett av Storbritan-
niens ledande varumarken inom segmentet indisk mat. Kirit sag tidigt den potential som fanns inom branschen for
indisk mat och hade en vision som haller an idag - att tillverka och sélja dkta indisk mat av hogsta kvalitet 6ver hela
varlden.

Under en inkopsresa i Indien ar 1976 traffade han sin blivande fru, Meena, som han 3 manader senare gifte sig med.
Vid den tidpunkten visste Kirit inte att Meena hade en examen i livsmedelsteknik och hotellmanagement. Det var
forst nar hon besokte familjens fabrik som Kirit insag att hans fru var bade kunnig och entusiastisk nar det gallde
mat - sa han erbjod henne ett jobb. Meena borjade experimentera
med tandoori och tikka - de smaker som ar popularast i indisk mat. 3
manader senare skapade hon en tandooripasta som kunde tillverkas i
en burk.

Meena, ansvarig for produktutvecklingen, ar den kreativa kraften
bakom Patak’s varumarke och godkanner an idag varje enskilt recept
fran Patak’s. | genomsnitt medverkar hon till att utveckla och god-
kanna fler an 20 nya recept per ar. Varje recept har sin egen hemliga
kryddblandning. Blandningarna forblir en val forborgad hemlighet
som endast familjen Pathak kanner till.
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Indisk mat

Kirit och Meena ar mycket delaktiga i den viktiga kvalitetskontrollen. Smaken pa Patak’s produkter beror mycket

pa att orter och kryddor ar farska och av hog kvalitet. Darfor overvakar Kirit personligen urvalet och importen fran
Indien och fran andra platser i varlden. Under malningen frigors aromatiska oljor fran kryddorna, och det ar dessa
oljor som skapar de utsokta smakerna som praglar det indiska koket. De malda kryddorna tappar efterhand smaken.
For att garantera en frasch smak mals darfor kryddorna precis innan tillverkningen - nagot som ar unikt for Patak’s.
Hemma férvarar Meena aldrig malda kryddor langre an tre veckor, och hon ser alltid till att de forvaras i “kryddla-
dor” dar de inte utsatts for solljus.

Orter & kryddor

Kardemumma / Elaichi
Kardemumma kallas ofta “Kryddornas drottning”. Det ar en mycket mangsidig krydda som ofta forekommer i det
indiska koket. Dessutom anses den hjalpa matsmaltningen och ge frasch andedrakt.

Svartkummin - Kalonji / Nigellafron
Kalonji ar torkade fron av en liten kryddvaxt. Kryddan anvands oftast rostad eller stekt sa att smaken utvecklas
bast. Frona anvands bast i broddegar, t.ex. naan eller kulcha, och anvands aven i sallader och inlaggningar.

Chilipeppar / Mirch
Omogen chilipeppar &r grén - men blir nar den mognar gul, orange, rod, brun eller lila. Chilipeppar finns alltifran
mild till mycket stark. Hettan i chilipeppar kommer fran kapsaicin i frén, kott och skal.

Kanel / Dalchini
Kanel kommer fran kassiatradets kanel. Den anvands for att smaksatta ris, currygrytor eller efterratter. Kanel saljs i
form av kanelstang eller som malt pulver, vilket ar en stor bestandsdel i kryddblandningen Garam Masala.

Kryddnejlika / Laung / Lavang
Kryddnejlika ar de odppnade roda blomknopparna pa nejliketradet, och kan anvandas hela eller malda. Nejlika har
en extremt stark, skarp och aromatisk smak med varma inslag av peppar och kamfer.

Korianderblad, Cilantro / Hara Dhania
Koriander ar en av de vanligaste kryddorna i Indien. Korianderbladens smak har inslag av bade citron och ingefara.




Diwali
Diwali, aven kant som “Ljusets fest” firas vid det indiska nyaret. Diwali firas av hinduer, sikher och jainer och in-
faller varje ar i oktober/november. Det exakta datumet beror pa mankalendern.

For hinduer symboliserar den fem dagar langa festen en flykt fran morkret, och gor att man kan fokusera pa livets
verkliga och positiva varden. Under denna tid halls storstadning i hemmen, fonstren 6ppnas och ljus och lampor
tands for att valkomna Laksmi, lyckans och rikedomens gudinna. Under Diwali byter man presenter med varandra
och ater festmaltider - festen betyder faktiskt lika mycket for hinduer som jul betyder for kristna.

Maten ar en viktig del av festen som fokuserar pa familj och vanner. “I Indien tillbringar kocken ofta flera dagar
med att forbereda maten under Diwali”, sager Meena Pathak. “Det ar en tid for att besoka familj och vanner, ha
det trevligt och utbyta gavor. Att bjuda besokare och gaster pa mat ar en stor del av Diwali”.

Diwali firas allt mer varlden Gver, inte bara i Indien. Nar du nu star infor ett sa harligt utbud av ratter, varfor provar
du inte att laga din egen Diwali-maltid med Patak’s?




Produkter

Kits

Matlagningssaser

Pastor

Pickles

| Patak’s Wrap Kits och Meal Kits finns allt du behover for att tillaga delikata indiska rat-
ter - tillsatt bara kyckling, kott, gronsaker eller fisk och folj anvisningarna.
Sortiment: Tandoori wrap kit

Patak’s matlagningssaser har utvecklats ur dkta indiska recept, och de bevarar de
ursprungliga smakerna och aromerna fran de kryddor som utgor en sa viktig del i det
mangsidiga indiska koket. Patak’s saser gar snabbt och enkelt att tillreda, och ar ett
perfekt satt att lara kanna det indiska koket.

Sortiment: Tikka Masala, Korma, Almond Pasanda

Patak’s currypastor ar komplexa blandningar av farskt malda kryddor och orter som
forvaras i vegetabilisk olja for att bevara sin farskhet. Blanda pastan med yoghurt och
anvand som marinad innan du tillagar maten, eller koka ihop med L6k och tomater sa far
du en utsokt sas till kott, fagel, fisk eller

Sortiment: Tikka Masala, Tandoori

Patak’s indiska pickles eller roror ar kryddiga och valsmakande tillbehor. Indisk pickles ar
en kombination av frukt eller gronsaker som far koka ihop med en blandning av kryddor,
socker, salt, olja och vinager och som ger ett aromatiskt tillbehor till indiska ratter.
Sortiment: Lime




Recept

CHICKEN TIKKA MASALA
2 portioner

5 msk Patak’s Tikka Masala Curry Paste

250 g kycklingbrostfilé, skuren i tarningar

1 mellanstor hackad ok

1 msk matolja

1 dl vatten

400 g tomater, farska eller pa burk

1 dl gradde

2 1/2 msk yoghurt

Passar till notkott, lamm, fisk och gronsaker
Tillagning

1. Blanda yoghurt och Patak’s Tikka Masala Paste och lagg i kycklingen. Marinera allt i kylen i en timma, eller over
natten for en fylligare smak 2. Fras loken sakta tills den ar guldbrun, lagg i kycklingen och bryn den. Tillsatt to-
mater och vatten och smakoka i 25 minuter tills kycklingen ar genomstekt. 3. Ror ner gradden precis innan server-
ing (valfritt). Servera ratten varm med ris. Ett tips fran Meena Pathak Om du vill ha en speciell Tikka Masala kan du
blanda i kokoskram i sasen under tillagningen, eller anvanda tjockgradde istallet for yoghurt.

Har du brattom? - Ta Patak’s matlagningssas, lagg i kott och servera med ris eller Patak’s naanbrod.




