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S, 2 PORTIONER

ca-al159

Indisk thali med chana masala, raita
och naanbrod

Chana Masala

Gul I6k Y2 st

Tomat 1st

Kikdrtor 1 forp

Vitlok 1 klyfta

Garam masala 1férp
Mild senap 1 msk
Coconut cream 1 forp
@ Neutral olja

2 Tomatpuré 2 msk
@ Salt 2 tsk

@ Vatten 2 Y dl

Pulao

Gul 16k 2 st
Lagerblad 1 st
Basmatiris 125 g
Gron chili 2-1 st
Koriander 20 g
& Smor Y msk
@ Vatten2 2 dl
@ Salt va tsk

Raita

Snackgurka 1 st
Matyoghurt 1dI
Spiskummin 2 krm
@ Salt1krm

Currystekt kal

Vitkal 150 g

Curry 1tsk

Mild senap 1tsk

2 Smor 1 msk

@ Flytande honung Y2
tsk

@ Salt1krm

@ Vatten %2 dl

Till servering

Mango chutney 1 burk
Naanbréd Y- férp

1. Chana masala: Skiva gul 16k tunt. Térna tomat. Héll av
och skalj kikdrtor. Hetta upp lite neutral olja i en
stekgryta och fréis gul 16k ca 4 min, tills den fatt farg.

2. Tillsatt lite mer olja, pressad vitlék, garam masala,
tomatpuré, senap och salt. Frds ca 2 min under
omrérning pd medelvéirme. Blanda ner vatten, coconut
cream, tomat och kikdrtor. Sjud till servering. Smaka av
med lite salt.

3.Pulao: Grovhacka gul I16k. Hetta upp smér i en kastrull.
Fréis 16k och lagerblad ca 5 min. Tillséitt basmatiris,
vatten och salt. Ldt koka ca 12 min. Skiva grén chili tunt
och blanda ner i riset. Toppa med koriander.

4. Raita: Grovriv snackgurka. Blanda i en skél med
matyoghurt, spiskummin och salt.

5. Currystekt kdl: Strimla vitkdl. Hetta upp smor i en
stekpanna och frés kél ca 4 min. Tillsdtt curry, honung,
senap och salt, frds ytterligare ca 2 min pd hég vdrme.
Hdll pd vatten och It koka in.

6.Till servering: Vdrm naanbrdd enligt anvisning pé
férpackningen.

7. Servera chana masala, pulao, currystekt kdl, raita,
naanbréd och mango chutney i separata skdlar eller pd
en indisk thali (metalltallrik med separata fack).



