Navratan korma med rostad
blomkal, koriander och

[ ]
cashewtopping
Rostad blomkal 1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Blomkdl 1 st . . R
o . 2.Forberedelser: Skdr blomkal i mindre buketter. Skala och
Bakpldtspapper 1 st t tatis (ca 1xi el ), [t oL
& Olivolja @irna potatis (ca 1x1 cm stora bitar). Klyfta gul 1dk.
@ Salt %2 tsk 3. Rostad blomkal: Lagg blomkal pé en plat med
T bakplétspapper. Ringla éver olivolja. Krydda med salt
Potatis 100 och rosta i 6vre delen av ugnen ca 15 min, eller tills
otatis 909 blomkadlen fdtt férg.
Gul I6k 1 st

Kormasés 1forp
Vispgrddde Y dl

@ Olivolja Y2 msk

@ Vatten2 2 dl

@ Gronsaksbuljong %2

4. Korma: Hetta upp olivolja i en stekgryta och stek potatis
och lok ca 2 min. Tillsatt kormasds, frds ytterligare ca'1
min. Hall ner gradde, vatten och smulad
grénsaksbuljong. Ldt koka ihop ca 25 min, tills potatisen
mjuknat.

tdrning
@ Salt 5. Koka basmatiris enligt anvisning pé férpackningen.
Cashewtopping 6. Cashewtopping: Grovhacka cashewndtter och torkade
cashewndtter 40 g aprikoser. Hetta upp smér i en stekpanna och rosta
Torkade aprikoser 40 g cashewndtter och aprikoser ca 2 min. Krydda med lite
Koriander 20 g salt. Dra frén vérmen och blanda med koriander.
or 1,

g gmﬂ If L 7. Korma: Blanda ner rostad blomkdl i korman. Smaka av

aitikrm med lite salt. Spdd eventuellt korman med lite vatten.
Till servg .”“9 8. Servera korma med basmatiris. Toppa med
Basmatiris 125 g

cashewtopping.

otera att
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