


Veggie curry med tomat,
koriander och naanbrod

\)) 20 min

INGREDIENSER

Veggie curry

Réda linser 1 forp
Bananschalottenlok 1 st
Gron paprika 1 st

R&d chili ¥ st

Vitlok 1 klyfta
Spiskummin %2 tsk

Kons. korsbarstomater Y2
forp

Vispgradde Yz dl

# Olivolja 1 msk

# Gronsaksbuljong % tarning
#® Salt 2 krm

#f Svartpeppar

Tillbehor
Koriander 10 g
Tomat 1 st
Naanbrod ¥z forp
Lime 1st

Veggie curry: Hall av och skolj roda linser. Finhacka
bananschalottenlok och skar grén paprika i grova bitar.
Karna ur och finhacka réd chili, se tips!

Hetta upp olivolja i en stekgryta. Tillsatt Lok, paprika,
chili, pressad vitlok och spiskummin. Fras pa svag varme
ca 3 min.

Ror ner konserverade korsbarstomater, vispgradde, réda
linser, smulad gronsaksbuljong, salt och lite nymald
svartpeppar. Sjud ca 10 min. Rér om da och da.

Tillbehor: Grovhacka blad och stjalkar av koriander och
tarna tomat.

Varm sma naanbrdd i en torr och het stekpanna en kort
stund. Lagg pa en tallrik och tack med handduk. Frys in
bréden som blir dver.

Pressa limesaft dver grytan och toppa med tomat och
koriander. Servera med varma naanbrod.



