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Navratan korma med ristet blomkal,
koriander og cashew-topping

Det skal du bruge

135 g basmatiris

1 stykke blomkal

Y2 stk bagekartoffel

Y2 stk lag

/> dase kikaerter

241> pose cashewngdder
> pose karry

/2 pose garam masala

1 pose tomatsauce

1 dl piskeflade

/> pose grontsagsbouillon
1 pose sultaner

/> pk koriander, frisk

Det skal du selv have
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. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).
2. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Forberedelse: Skeer blomkal i mindre buketter. Skrael

bagekartoffel og skeer i tern ca. 1x1 cm. Pil leg og skaer i
bade. Dreen kikaerterne. Blend halvdelen af
cashewngdderne med %2 dl kogende vand til en puré.

. Korma: Varm lidt olie op i gryde. Steg kartofler og lag i

ca. 2 min. Tilsaet cashewpuré, karry, garam marsala og
steg yderligere 1 min. Kom kikaerter, tomatsauce,
piskefl@de, 1%z dl vand og bouillon i. Lad det koge ca. 30
min. til kartoflerne er mare.

. Blomkal: Laeg blomkalen pa en bageplade med

bagepapir og vend med lidt olie og salt. Bag dem i oven
ica. 15 min.

. Cashew-topping: Hak resten af cashewngdderne groft.

Varm en stegepande op med lidt smar og steg
nedderne og sultaner ved middelhgj varme i ca. 2 min.

. Hak koriander groft og bland det i saucen sammen med

blomkal. Smag retten til med lidt salt. Servér korma'en
med ris og drys med cashew-toppingen.



