Bedam retten og lees mere: ! ¥

(]) RETNEMT

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

naanbrod

Det skal du bruge

Y2 stk lag

2 stk gulergdder

1 stk bagekartoffel

/> pose ingefaer/hvidleg/chili i
olie

%2 stykke blomkal

Y2 pose tomatpuré

1 tsk spidskommen

1 pose karry

1 spsk honning

/> pose grontsagsbouillon
1 dase kikaerter

/> pk koriander, frisk

2 stk naanbred

1 dl creme fraiche 18%

Det skal du selv have
olie®
salt ©

b basisvare

=% |ndisk curry med blomkal, kikserter og

. Grentsager: Pil loag og hak fint. Skreel guleredder og

kartofler og skaer i grove tern. Skyl blomkal og skeer i
buketter. Kom ingefaer/hvidleg/chili i olie i en stor gryde
og steg alle grentsagerne i 1-2 min.

. Krydring: Tilseet tomatpure, spidskommen, karry og lidt

salt. Steg i yderligere 1 min. Tilsaet honning, bouillon og
2 dlvand. Lad retten smakoge under lag i 8-10 min.

. Indisk curry: Hzeld veeden fra kikaerterne. Hak koriander.

Bland kikaerter og koriander i retten (Gem lidt koriander
til pynt) og varm igennem.

. Naanbred: Lun bredene pa en bredrister. Pensl evt. med

lidt vand, inden de lunes.

. Anret: Drys den indiske curry med koriander og servér

med lune naan og creme fraiche.



