® 25-35min

2 PORTIONER

Blomkalskorma med fetaost, mynta
och mangochutney

Blomkalskorma

Gul 6k 1st

Vitlok 1 klyfta
Ingefdra 1 bit

Blomkadl V2 st

Garam masala ¥z forp
Curry 2 tsk
Spiskummin 1tsk
Malen koriander ¥z tsk
Coconut cream 1forp
@ Neutral olja 2 tsk
2 Tomatpuré 1 msk
& Vatten 2 dl

& Gronsaksbuljong 1
tarning

@ Salt

Myntayoghurt
Mynta 10 g
Matyoghurt 1dI
Spiskummin 1 krm
@ Salt

@ Svartpeppar

Till servering
Basmatiris 125 g
Mynta10 g
Fetaost 50 g

Mango chutney s burk

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Forberedelser: Hacka gul 16k. Skala och finriv vitlék och
ingefdira. Dela blomkdl i mindre buketter.

3. Blomkadlskorma: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekgryta och stek gul 16k ca 2 min. Tillsdtt vitlok,
ingefiira, garam masala, curry, spiskummin och malen
koriander, fréis hastigt under omrérning. Tillsétt
tomatpuré och blomkél och fréis ytterligare ca 2 min.

4. Tillsétt coconut cream, vatten och smulad
gronsaksbuljong. Koka upp och sjud under lock ca 12
min, tills blomkalen mjuknat ndgot. Smaka av grytan
med lite salt.

5. Myntayoghurt: Strimla all mynta. Blanda matyoghurt,
hélften av mynta, spiskummin, salt och lite nymald
svartpeppar i en skal.

6.Smula fetaost. Toppa grytan med resten av myntan och
fetaost. Servera blomkélskorma med basmatiris,
myntayoghurt och mango chutney.

TIPS! Blanda ihop alla torra kryddor till blomkalskorman innan tillagning.



