(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opskriften

@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Dahl med blomkal og raita

Det skal du bruge

Y2 stk lag

1 fed hvidleg

Y2 stk ingefaer

1 stk bagekartoffel

1 stykke blomkal

Ya stk red chili

Y2 pose garam masala

2 dase hakkede tomater
1 pose rede linser

2 pose grentsagsbouillon
Y2 pk mynte, frisk

1 stk skoleagurk

1 dl greesk yoghurt

/4 tsk spidskommen

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

. Grentsager: Pil lag og hvidleg og hak det fint. Skreel og

riv ingefaer. Skrael kartoffel og skeer i tern. Skyl blomkal
og del den i sma buketter. Hak chili TIP: Fjern kerner og
frovaegge, hvis du ikke ansker retten sa steerk. Seet en
gryde over med lidt olie og svits leg og % af hvidleget.
Tilseet garam masala, ingefaer, chili og hakket tomat.

. Dahl: Tilseet garam masala, ingefaer, chili, hakket tomat,

linser, kartofler, bouillon og 3 dl vand. Bring det hele i
kog og lad det koge under lag ca. 20 min. Rer jeevnligt
og tilsaet evt. mere vand, hvis det bliver for tort.

. Blomkal: Tilseet blomkal og lad det simre med de sidste

10 min. til linser og blomkal er mert. Smag til med salt
og peber.

. Raita: Skyl og hak mynte. Skyl agurk, fleek pa langs, fjern

kernerne og skeer i tern. Bland dem med youghurt,
resten af hvidleget og spidskommen i en skal. Drys med
hakket mynte.

. Servér dahl'en med raita.



