Adams matkasse.

Bildet

®© 25-35min

S 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Indisk dhal med sesamstekt brokkoli og
ristede peaneotter, servert med nanbrod
og mangochutney

Ris

135 g basmatiris
Indisk dhal

1stk sjalottlok

1stk tomat

¥, pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
1glass butter chicken-
paste

1 pakke kokoskrem

125 g rede linser
1pakke
grennsaksbuljong

@1 3dlvann

Ristede peanotter
Y2 pakke peanetter

Sesamstekt brokkoli
Y5 stk brokkoli

¥, pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
1 pakke sesamfre

Tilbehor

Y2 pakke nanbred
1bunt koriander
1glass mangochutney

1 salt

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.
Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Indisk dhal:Skrell og finhakk sjalottleken. Skyll og del
tomaten i terninger. Varm opp en stor kjele til middels
varme, og ha i halve pakken ingefeerblanding. Vend inn
loken og tomaten, og stek i omtrent 3—4minutter, eller til
loken er blank.Bland inn butter chicken-pasten, og stek
videre i omtrent 1 minutt. Tilsett kokoskremen, 3 dl vann,
linsene og grennsaksbuljongen.La dhalen smakoke under
lokk i 12-15 minutter. Spe pa med mer vann hvis den skulle
bli for tykk.

Ristede peanatter: Varm opp en torr stekepanne til
middels hoy varme, og rist peanettene i 2-3 minutter, eller
til de har fatt en gyllen farge. Ha nottene over i en liten
serveringsskal.

Sesamstekt brokkoli:Del brokkolien i mindre buketter, og
skrell og del stilken i skiver. Varm opp stekepannen igjen til
middels hoy varme, og ha i resten av pakken med
ingefeerblanding. Stek brokkolien og sesamfreene i 2-3
minutter, eller til brokkolien er mer. Smak til med litt salt.

Nanbred:Pensle nanbredene med litt vann, og tilbered
dem som anvist pa pakken. Nanbredene kan ogsa varmes
forsiktig i bredrister.

Tilbehor: Skyll og grovhakk korianderen. Topp dhalen med
korianderen og de ristede peanattene, og server
nanbredene og mangochutneyen til retten.

Restetips: Oppbevar det siste nanbredet i fryseren, hvis
det blir for mye med begge.

Tips fra kokken: Finhakk korianderstilkene, og stek dem sammen med loken for & fa

ekstra god smak pa dhalen.



