Tikka daal med kartofler,

grgnne bgnner, tomater og koriander
T keredningstid ca. 45 minutter

zrzFt-aubergine (iterna 2 x 2 cm)
ccz= rpde linser

zze xartofler (i sma tern)
hakket)

o~

2z finthakket)

¥-1 bundt frisk koriander (groft hakket)
Tiek, at du sely har: Clie x kckossolie!, havsalt
og sort peber

Kgkkennote: Daal er en vigtig ret i det indiske
kgkken. Den er ofte lavet of linser, men kan
0gsd veere lavet of fx kikserter. Daalen er
neaermest en grgd eller suppe, der er
grontsagsbaseret og meget mattende.

Du kan evt. spice din daal yderligere op med fx
soidskxommen, tgrret koriander, ingefeer,
rixxzrorn eller undre skgnne krydderier. Husk

wr=ver en del solt og keerlighed, for ot treede i

1. Seet vand over til linser.
2. Skyl og klarggr alle grgntsagerne,

3. Kom aubergineternene i en sigte, og drys
dem med salt. Lad dem dryppe af.

4, Skyt linserne i koldt vand, og kom dem i
kogende vand, 1 del linser til 2 dele vand. Kog i
15- 20 minutter, og smag til med salt.

5. Steg kartoffelternene megre i en tykbundet
gryde med olie ved lav varme, s& de ikke bliver
for morke. '

6. Kom lgg, hvidlgg, auberginetern og bgnner
ved, nar kartoflerne er naesten mgre. Steg det
hele let gyldent i 4-5 minutter.

7. Vend tikka masala i, og steg kort.

8. Tilszet tomattern og 1 dl vand, og lad det
smaboble 3-4 minutter.

9. Kom de kogte linser inkl. kogevandet i
gryden, og kog det sammen til en cremet daal.
Speed evt. til med lidt vand, hvis daalen er for
tyk. Smag til med salt, peber og limesaft.

Servering
Anret daal i en stor skal, og top med koriander.

AARSTIDERNE



