Rostad blomkalscurry med

]
koriander
Rostad blomkal 1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Blomkdl 1 st . . - . .
@ olivolja 2. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.
@ Salt . tsk 3. Rostad blomkal: Skéir blomkal i buketter och ligg pé en
Curry smord ugnspl@t. Ringla éver lite olivolja. Kry@da med‘
Gul 15k 1 st salt och rosta i évre delen av ugnen ca 15 min, eller tills
) . blomkalen fétt férg.
Ingefdra ¥z bit
Tomat 1st 4.Curry: Grovhacka gul lok. Skala och finriv ingeféira (ca 1
Kidneybonor 1 forp msk). Térna tomat. Héill av och skélj kidneybénor.
Vitlok 2 klyftor
Curry 1tsk 5. Hetta upp lite neutral olja i en stekgryta och frds 16k,
Chili flakes 1krm ingefdra och pressad vitlok ca 3 min. Tillsdtt curry, chili
Kokosmjélk 1forp flakes, tomat, kokosmjélk, smulad gronsaksbuljong och
@ Neutral olja kidneybdnor. Sjud under lock ca 12 min.
2 Gronsaksbuljong %2 ; L .
tdrning 6.Vind ner den ugnsrostade blomkalen i grytan och sjud
ytterligare ca 2 min. Smaka av med lite salt.
;leﬁ;‘:;:;nlgs g 7. Toppa bIomkdIs_qurryn med koriander. Servera med
Koriander 20 g nykokt basmatiris.
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