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(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: ! r

4 DAGES HOLDBARHED

Veggie curry med tomat, koriander og

surdejsbrod

Veggie curry

1 dase gronne linser

2 stk leg

1 fed hvidlag

1 stk gren peber

/> pose spidskommen

2 pose chiliflager

1 dase cherrytomater

%2 dl piskeflede

Y2 pose grgntsagsbouillon

Tilbehor

2 stk surdejsboller
/> pk koriander, frisk
1 stk tomat

/2 stk lime

Det skal du selv have
olivenolie P

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 180°C (Varmluft).

. Forberedelse: Hzeld vaeden fra linserne, skyl i koldt vand

og lad dem dryppe af. Pil leg og hak fint. Pil og
pres hvidleg. Skaer peberfrugt i grove tern.

. Veggie curry: Varm lidt olivenolie i en stegegryde. Kom

leg, hvidlag, peberfrugt, spidskommen og

chiliflager (undlad eller reducér maengden, hvis du ikke
vil have det sa staerkt) i og svits ca. 3 min. ved svag
varme. Tilsaet linser, dasetomat, piskeflade, bouillon, lidt
salt og friskkveernet sort peber. Lad det simre ca. 10 min.
Ror af og til.

. Tilbehear: Lun bollerne i ovnen 4-5 min. Skyl koriander

og tomat. Hak koriander groft og skaer tomat i tern. Pres
limesaft over retten og top med tomat og koriander.
Servér med surdejsbrad.



