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Dahl med stegt fisk og gulerodder

Det skal du bruge

1stk lag

/> pose ingefeer/hvidleg/chili i
olie

2 pose tomatpuré

Y2 pose grgntsagsbouillon
Y2 pose karry

Y2-1 tsk garam masala
Y4-Y/> tsk spidskommen

1 pose rede linser

2 stk hvid fisk (har veeret
frosset)

2 stk gulergdder

1 dl yoghurt naturel

/> pk koriander, frisk

Det skal du have
salt ©

peber ©

olie®

mel* b

smor P

b basisvare

(D) TIPs!

. Dahl: Pil leg og hak fint. Varm olien med

ingefeer/hvidleg/chili op i en gryde og steg lag et par
min. uden det tager farve. Tilsaet tomatpuré, bouillon,
karry, garam marsala, spidskommen (dosér krydderierne
efter smag, sa du ikke far det for steerkt) og 4% dl vand.
Tilfgj linser og bring i kog. Kog i ca. 20 min. til de er
meore og konsistensen tykner. Ror i dem undervejs.
Smag til med salt og peber.

. Stegt fisk: Varm en stegepande op med lidt olie. Krydr

fisken med salt og peber og vend den i mel. Steg den
ca. 2-3 min. pa hver side. Kom lidt smer pa panden til
sidst.

. Gulergdder: Skreel guleredderne og skeer dem i stave.

4. Anret: Pluk koriander. Fordel den varme dahl pa

tallerknerne og laeg fisken ovenpa. Kom en klat yoghurt
pa og top med koriander. Servér med gnave-gulergdder
til.

Opbevar fisk ved 2°C. For den bedste smagsoplevelse anbefaler vi, at retten spises som

en af de forste.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



