® 30-40min

2 PORTIONER

Persisk biryani med rostad blomkal,
kikartor, tranbar och mandel

Rostad blomkal
Blomkal V2 st
Citron 1 st

® Olivolja 1 msk
® Salt % tsk

Biryani
Bananschalottenlok 1 st
® Olivolja 2 msk

Garam masala 1tsk
Curry 1tsk

Basmatiris 135 g

® Vatten 32 dl
Gronsaksbuljong 2 pése
Kikértor 1 forp

Morot 2 st

Till servering

Mandelspdn 25 g
Bladpersilja 20 g
Torkade tranbdr 25 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad blomkadl: Skdr blomkal i buketter och ldgg pd en
plat med bakplatspapper. Skélj citron i ljummet vatten
och finriv skalet. Blanda blomkélen med citronskal,
pressad saft fran halva citronen, olivolja, salt och lite
nymald svartpeppar. Rosta hégt upp i ugnen ca 15 min,
tills blomkalen fatt fin férg.

3. Biryani: Finhacka gul 16k. Hetta upp olivoljaien
stekgryta och frés 6k, garam masala och curry ca 2
min. Tills@tt basmatiris och stek ytterligare ca 1 min. Hall
pa vatten och gronsaksbuljong och sjud under lock ca
12 min, rér om dé och dd. Spéd med lite mer vatten om
vitskan kokat bort innan riset dr fardigt.

4.Hdll av och skolj kikértor. Skala och skdr mordtter i sma
ta@rningar. Ta biryanin frén virmen och rér ner
mordtterna och kikédrtorna. Léigg pd locket och lat sté ca
5 min. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Till servering: Hetta upp en torr stekpanna och rosta
mandelspén sa de fdr fin firg. Finhacka bladpersilja.
Klyfta resten av citronen.

6. Toppa biryanin med mandelspdn, torkade tranbdr och
persilja. Servera med citronrostad blomkdl och
citronklyftor.



