Arla
FONDEN
Madlejr®

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

3 fed hvidleg,

3 spsk revet ingefeer
2 log,

3 spsk garam masala
1 tsk sed paprika

Y4 tsk chili flakes

600 g rodfrugter (f.eks.
gulergdder eller pastinak)

500 g kal (f.eks. 1 stk. stort
blomkal eller 2 stk. broccoli)

3 spsk olie

1 dase tomat koncentrat
2 dése hakkede tomater
1 dése kokosmeelk

3 dl linser, f.eks. rade eller
gronne

200 ml bouillon
Tilsmagning

Salt, citronsaft, sukker

Cayennepeber/stedt chili.

TIPS OG TRICKS

TIL: 1 klasse TID: 1 time + 15 min.

Tikka masala
med grontsager

SADAN GOR DU:

Pil og hak log og hvidlegene.

Vask og skreel ingefeeren, og riv den pé den fine side af et
rivejern.

Skreel rodfrugterne og skeere dem i smé tern. Kalen skeeres i
mindre buketter og hak ogsa stokken i sma tern.

Varm olien op i en stor gryde. Steg log og hvidleg indtil de
bliver klare og har fiet lidt farve.

Tilseet krydderier, rodfrugter, kél, ingefeer og tomat
koncentrat. Vend det hele godt rundt og lad det stege ca. 5
min.

Tilseet hakkede tomater, kokosmeelk, rade linser og
bouillon.

Lad det simre ca. 20-25 min under lag. Veer opmeerksom pd
at rore tit i gryden, da linser nemt kan fa retten til at braende

pa.

Tilsmagning

Nér retten er neesten feerdig simret, smag til med salt,
citronsaft, sukker og evt. mere chili f.eks. i form af stedt chili
eller cayennepeber (meget steerkt).

. Lav evt. lidt topping af frisk koriander eller hakket ristet mandler.

. Prov at blande din egen garam masala blanding—se opskrift.



