askds

Indisk Tikka
Masala-gryta

Antal: recept_2019-10-20

Tikka Masala ar en blandning av kryddor som
kanel, spiskummin, kardemumma och
korriander och ger en djup smak utan att bli
stark. Denna héarliga gryta med indiska smaker
ar en varmande och mattande maltid som
passar perfekt att laga pa en vardag. Passar
bade med ris och potatis, vi valde potatis.

Pris: 1 kr

2 paket krossade tomater

116k

3 klyftor vitlok

2 mordtter

1 paket kokta kikartor

2 dI okokta réda linser

35 g Tikka Masala (jag anvander Coop's Asien Tikka Masala Kryddmix)
2 navar gronkal

1.5 dI kokosmjélk

En nave farsk persilja

Potatis eller ris
Borja med att koka antingen ris eller potatis som du vill servera tillsammans med grytan.

Hacka I6ken fint och pressa vitloken. Stek dessa pa medelhdg varme i lite olja eller en skvétt vatten tills de borjar fa lite
farg och dofta gott. Tillsatt da tikka masala-kryddorna och rér om sa att kryddorna far stekas och aktiveras i stekpannan.
Hall pa en extra skvatt vatten om det behdvs sa det inte branns vid. Tillsatt sedan de krossade tomaterna och blanda val.
Lat grytan smabubbla medan du gar vidare.

Hacka morétterna i sma bilar eller riv dem pa storsta instéllningen pa ett rivjarn. Tillsétt dessa i stekpannan tillsammans
med avskéljda kikartor och de rdda linserna. Fyll en av de nu tomma férpackningarna med korsade tomater med vatten
och tillsatt. Linserna behdver vatska fora att kokas. Fyll pa lite mer vatten efter behov om det behdvs.

Lat grytan koka i ca 10 minuter tills linserna mjuknat. Tillsatt d& kokosmjélken, hackad grénkal och persilja. Blanda val
och lat grytan koka ytterligare 2 minuter. Sedan gar det bra att servera!
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