® 20-30min 2 2 PORTIONER

Notfarsgryta med indiska smaker
och vitloksbrod

Notfarsgryta

Gul lok 1st

Potatis 200 g
Morétter 150 g

Notfdars 250 g
Tomatpuré 1forp
Vitlok 1 klyfta

Garam masala Yz-1 forp
Curry Y2 forp

Coconut cream 1 forp
Kycklingbuljong 1 pase
® Vatten 2 di

Vitloksbrod

® Rumstempererat
smor* 1 msk

Vitlok 1 klyfta

® Salt%z krm
Surdegspaveé 2 st

Till servering
Morétter 150 g
Matyoghurt 2 dl

Att ha hemma @

Olivolja, Rumstempererat

smor*, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2.Forberedelser: Grovhacka gul 16k. Skala och térna
potatis i 1x1 cm stora bitar. Skala och slanta morot.

3. Notféirsgryta: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta och
fras 16k, potatis och morot ca 3 min. Tillsdtt nétfdrs och
stek ytterligare ca 4 min.

4.Blanda ner tomatpuré, pressad vitlok, garam masala
(efter egen smak), curry, coconut cream,
kycklingbuljong och vatten. Lat puttra under lock ca 15
min, tills potatisen ér mjuk.

5. Vitléksbrdd: Blanda smér, pressad vitlék och saltien
liten skal. Halvera surdegspavé. Bred pa smoéret pd
bréden. Rosta hégt upp i ugnen ca 6 min, tills brodet fatt
fin fairg.

6. Skala och skér morétter i stavar. Smaka av
nétfarsgrytan med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Servera indisk nortféirsgryta med en klick matyoghurt,
vitléksbréd och morotsstavar.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



