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Vegetarisk kofta masala med
kokosmjolk och babyspenat

Masalasds
Bananschalottenlék 1 st
Curry 1tsk

Spiskummin 1tsk

Malen kardemumma Y2
tsk

Kons. korsbdrstomater 1
forp

Kokosmijélk 1% dl

@ Neutral olja Y2 msk
@ Vitlok 1% klyfta

2 Salt %2 tsk

{2 Socker 1tsk

Koftabollar

Morbtter 150 g
Vegetarisk féirs Y2 foérp
Curry 1tsk
Spiskummin Y tsk

@ Vitlok %2 klyfta

) Salt Y2 tsk

@ Neutral olja

Till servering
Basmatiris 125 g
Babyspenat 30 g

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2.Masalasds: Finhacka bananschalottenlok. Hetta upp
neutral olja i en stekgryta och fréis [6ken ca 3 min, tills
den @r mjuk.

3. Tillsdtt pressad vitlok, curry, spiskummin, malen
kardemumma och salt. Fréis ytterligare ca 1 min.

4.Ror ner konserverade kdrsbarstomater, kokosmijélk och
socker. Sjud under lock tills steg 6.

5. Koftabollar: Skala och finriv morétter. Léigg i en bunke
och blanda med vegetarisk féirs, pressad vitlok, curry,
spiskummin och salt. Forma smeten till ca 10 bollar.

6. Hetta upp rikligt med neutral olja i en stekpanna och
stek bollarna runt om ca 5 min, tills de fatt fin fdrg. Lagg
ner koftabollarna i masalasésen och sjud under lock ca
5 min.

7. Ta grytan frdn virmen och rér ner babyspenat. Servera
med basmatiris.



