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Sirop :

(] 2tasses d'eau
(] 2tasses de sucre
(] % citron ou tranches d'orange

(] 2 cuilléres a soupe de poudre de cardamome

Pate :

(] 2tasses de farine

(] 1 cuillere & café de levure chimique

(] % cuillére & café de bicarbonate de soude
(] 1tasse de lait

(] 1 cuillere a soupe de poudre de cardamome

(] 2 cuilleres a soupe d'huile ou de ghee
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o Pour préparer le sirop, ajoutez l'eau, le sucre et le citron dans une casserole moyenne et portez a ébullition a feu moyen.

e Aprés environ 10 minutes, lorsqu'il bout, ajoutez la poudre de cardamome, éteignez le feu et laissez refroidir.
Pour préparer la pate, mélangez la farine, la levure chimique, le bicarbonate de soude, le lait, la poudre de cardamome et 'huile ensemble. Pétrissez pour obtenir une pate
douce.

e Formez de petites boules de pate et faconnez-les en forme de balle.

e Faites frire dans 'huile jusqu'a ce gu'elles soient dorées.

o Trempez les gulab jamun dans le sirop pendant quelgues minutes puis retirez-les.

Servez immeédiatement ou conservez dans un récipient hermétique pendant jusqu'a 7 jours.

Avertissemnent : C'est hautement addictif, vous pourriez tout manger !
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