® 15-20min

O, 2 PORTIONER

LM 016_2

Snabb indisk dhal med yoghurt,
mango chutney och koriander

Dhal

Gul lok 1st

Tomat 1 st

Morot 1 st

Rdda linser 1 forp

® Olivolja1tsk

Vitlék 2 klyftor

Garam masala 1 forp
Kons. kdérsbdrstomater 1
forp

Coconut cream 1forp

® Vatten 2 di
Gronsaksbuljong 1 pdse
Chili flakes

Till servering

Basmatiris 135 g
Koriander 10 g
Matyoghurt 1dl
Mango chutney 1 forp

Att ha hemma ®
Olivolja, Salt, Vatten

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2.Forberedelser: Skér gul 16k och tomat i grova bitar.
Slanta morot. Héll av och skélj réda linser.

3. Dhal: Hetta upp olivolja i en stekgryta. Frés I6k, tomat,
morot, pressad vitlok och garam masala ca 2 min, tills
I6ken mjuknat.

4. Tillsatt linser, konserverade kérsbérstomater, coconut
cream, vatten och smulad grénsaksbuljong till grytan.
Lat sjuda ca 10 min. Smaka av med lite salt och chili
flakes.

5. Grovhacka koriander. Servera dhal med koriander,
basmatiris, matyoghurt och mango chutney.



