Louisa Lorangs Kartoffelcurry

Hovedret til 3-4 personer - 30 minutter

Ingredienser

800 g kartofler

smg@r og olivenolie

2 store 1@g, i tynde bade

3 fed hvidlgg, i tynde skiver

25 gingefaer, revet

4 spsk. garam masala eller karry
1 karton eller dase hakkede tomater
(400 g)

1 dase kokosmaelk (400 g)

salt og peber

Sadan gor du

Skaer kartoflerne i mundrette stykker
og steg den i smgr og olie i en stor,
varm gryde. Lad dem stege naesten
mg@re, men uden at de tager for
meget farve.

Tilseet 1¢g, hvidlgg og sautéri et par
minutter. Kom revet ingefeer og
garam masala ved og sautér ganske
kort. Tilsaet hakkede tomater og
kokosmeelk.

Lad saucen simre i 15-20 minutter
under 1ag. Rer jeevnligt og krydr
undervejs med salt. Smag tilinden
servering.

Servér med ris, couscous eller
fladbrgd og gerne en eller flere

toppings.

TIP: Blomkal er superlaekkert i denne
curry. Tilsaet gerne buketter af
blomkal, nar kartoflerne er naesten
mgre.

Q Boligforeningen
3B

TILBEH@R (valgfrit)
Mynteyoghurt, mangosalat, julienne
af ingefeer, chutney

Mynteyoghurt
Tilbehor til 3-4

3 dlyoghurt

2 spsk. citronsaft

2 tsk. spidskommen
2 spsk. hakket mynte

salt
lidt olivenolie
1tsk. nigella

Rar yoghurt med lidt citronsaft,
spidskommen, mynte, salt,
olivenolie og nigella.

Mangosalat:
tilbehgr til 4 personer

1 mango

1 handfuld koriander
Y2-1grgn chili, i tynde skiver
Saft af V2 citron

1 spsk. flydende honning

Skeer sten og skreel fra mangoen.
Skaer mangokgdet i sma tern og
vend det med groft hakket
koriander, snittet chili, citronsaft og
honning. Servér mangosalaten til
curry.



