Indisk dhal med sesamstekt rosenkal,
korianderris og mangochutney

Korianderris

135 g basmatiris
¥ bunt koriander

Indisk dhal

2 stk redlok

1stk hvitloksfedd
¥, bitingefeer

Vs stk red chili
1glass kormapaste
1pakke kokoskrem
125 g rede linser
1pakke
grennsaksbuljong
Y2 bunt koriander
3 2dlvann

Sesamstekt rosenkal

200 g rosenkal
1pakke sesamfre
V5 stk red chili
1stk hvitloksfedd
Y2 bitingefeer

Tilbehor
Y2 pakke papadams

1glass mangochutney

@ olje
@ salt

1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2 Korianderris: Tilbered risen som anvist pa pakken. Skyll

og grovhakk korianderen. Bland halvparten av korianderen
inn i den ferdigkokte risen.

Indisk dhal: Skrell og finhakk redleken, begge
hvitleksfeddene og ingefaeren. Skyll og finhakk chilien.

Indisk dhal, fortsettelse:Varm opp en stor kjele til hoy
varme, og hailitt olje. Stek halvparten av hvitleken,
ingefeeren og chilien, og hele redloken i 4-5 minutter.
Bland inn kormapasten. Tilsett kokoskremen, 2 dl vann,
linsene og grennsaksbuljongen.La dhalen sméakoke under
lokk i 5-8 minutter, og rer om noen ganger underveis. Spe
pa med mer vann hvis den blir for tykk.Topp dhalen med
resten av korianderen ved servering.

Sesamstekt rosenkal:Fjern eventuelle stygge blader pa
rosenkalene, og kutt dem i fire. Varm opp en stekepanne til
hoy varme, og hai litt olje. Stek rosenkalene i 2-3 minutter.
Senk temperaturen til middels varme. Tilsett sesamfreene
og resten av chilien, hvitloken og ingefaeren, og stek videre
i et par minutter. Smak til med litt salt.

Tilbehor:Fordel papadamsene utover en rist og varm dem
i ovnen i 30-40 sekunder, til de puffer litt opp. Folg noye
med sa de ikke svir seg.Server mangochutneyen til retten.

Tips fra kokken: Finhakk korianderstilkene, og stek dem sammen med loken for & fa

ekstra god smak pa den indiske dhalen. Eventuelle rester kan oppbevares i kjoleskap
eller fryses ned.
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