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Vurder retten og les mer:

GL 082_2

Navratan korma med bakt blomkal,
koriander og cashewtopping

Korma

1 stk bakepotet

1 stk gul lgk

1 pakke kikerter

1 glass kormapaste

1 boks hakkede tomater
150 g créeme fraiche

1 pakke greannsaksbuljong
5dlvann ®

Bakt blomkal
1 stk blomkal

Basmatiris
135 g basmatiris

Cashewtopping

1 bunt koriander

1 pakke cashewngtter

1 pakke terkede aprikoser

olje ©

salt ®

smer ©

olivenolje ®

bakepapir (kan slgyfes) ©

® Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 210 grader varmluft.

. Korma: Skyll og kutt poteten i terninger. Skrell og

finhakk Igken. Hell av laken, og skyll kikertene.

. Korma, fortsettelse: Varm opp en kjele til middels

hey varme, og ha i litt olje. Stek potetterningene og
lgken i 2 minutter. Rer inn kormapasten, og stek
videre i 1 minutt. Tilsett kikertene, de hakkede
tomatene, créeme fraichen, grennsaksbuljongen og 5
dl vann. Kok opp under omrering, og la det smakoke
pd middels lav varme i omtrent 30 minutter.

. Bakt blomkal: Kutt blomkdlen i mindre buketter.

Fordel dem pa et stekebrett med bakepapir, og ha
over litt olivenolje, salt og pepper. Bak dem i ovnen i
omtrent 15 minutter.

. Basmatiris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

. Cashewtopping: Skyll, rist og grovhakk korianderen.

Grovhakk cashewngttene og aprikosene. Varm opp
en stekepanne til middels hay varme, og ha i litt
smaor. Stek ngttene og aprikosene i omtrent 2
minutter. Krydre med litt salt. Ha det over i en
serveringsskal og bland inn korianderen.

. Bland blomkélen sammen med kormaen, og smak til

med litt salt.

. Server kormaen med risen, og topp med

cashewtoppingen.



