Garam masala, spisskummenfrø og gurkemeie er tre basisvarer jeg alltid har på kjøkkenet. I dag er det ganske enkelt å få tak i disse varene i Norge; både alminnelige dagligvarebutikker og de mer eksotiske butikkene. Kun ved å bruke disse tre ingrediensene sammen med løk og hvitløk kommer du langt med indisk matlaging. Se feks denne oppskriften på Aloo gobi.
Her finner du en liste med ingredienser som jeg pleier å bruke til å lage indisk mat. Klikk deg inn på linkene for å lese om disse ingrediensene, hvordan de brukes og hvor du får kjøpt de.
[bookmark: _GoBack]Garam masala Garam masala er en av de mest brukte ingrediensene i det indiske kjøkkenet. Særlig inord-indisk mat brukes garam maswala i nesten alle retter.
Paneer Paneer er en indisk hjemmelaget hvit ost som passer utmerket i krydrete retter.
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