Bedom retten og lees mere  Friidly

ol Navratan korma med ristet blomkal,
koriander og cashew-topping

(1) RETNEMT

Det skal du bruge 1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

135 g basmatiris 2 Ris: Kog i ist oA

1 stykke blomkal . Ris: Kog risene som anvist pa posen.

Y2 stk bagekartoffel 3. Forberedelse: Skaer blomkal i mindre buketter. Skrael
Y2+Y2 pose cashewngdder bagekartoffel og skaer i tern ca. 1x1 cm. Pil leg og skaer i
Y2 stk lag bade. Draen kikaerterne. Blend halvdelen af

Y2 dase kikeerter cashewngdderne med ¥z dl kogende vand til en puré.

> pose karr
1/i Eose garaym masala 4. Korma: Varm lidt olie op i gryde. Steg kartofler og lag i

1> dase hakkede tomater ca.2 min..Tilsaet ca;hewpuré, karry, garam marsala og
: steg yderligere 1 min. Kom kikaerter, hakkede tomater,
1 dl piskeflede . X X
piskeflede, 1%2 dl vand og bouillon i. Lad det koge ca. 30

/> pose grentsagsbouillon e
min. til kartoflerne er more.

1> pose abrikos, torret

Y2 pk koriander, frisk 5. Blomkal: Laeg blomkalen pa en bageplade med

Det skal du selv have _bagepaph_f og vend med lidt olie og salt. Bag dem i oven

olie b ica.15 min.

salt® 6. Cashew-topping: Hak resten af cashewngdderne groft.

smer © Varm en stegepande op med lidt smar og steg
nedderne med torrede abrikoser ved middelhgj varme i

° basisvare ca. 2 min.

7. Hak koriander groft og bland det i saucen sammen med
blomkal. Smag retten til med lidt salt. Servér korma'en
med ris og drys med cashew-toppingen.
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® 30-40min 2 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



