».Blomklakcurry - En sken blomkélscurry med mad til to dage - Seeson

Blomkalscurry til to dage

En blomkalscurry for hele familien, hvor ogsa de mindstes smagslgg kan
veere med. De voksne kan snitte lidt frisk mediumstyrke chili og drysse
over ved servering, hvis det skal veere lidt steerkt.

(0)

Bedgm opskrift




45 min Jun — Nov

Ingredienser

4 pers.

1 stor blomkal

1rgdlgg

2 spsk kokosolie

4 fed hvidlgg

2 spsk friskrevet ingefeer
2 spsk rgd karrypasta
1tsk gurkemeje

2 daser kokosmeelk

1 spsk sojasauce

1 tsk r@rsukker

1 dase kikaerter

nigella frg (kan udelades)

Tilbehor

ris til 4 personer, fglg pakkens anvisning

Dagligt grgnt

Opskrift, foto og styling: Julie Karla

Vegetar

Lav pa gluten Lav pa laktose


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/blomkaal/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/roedloeg/

Tilberedning

Skyl risene og tilbered dem efter pakkens anvisning.

Skaer blomkalen ud i sma buketter og laeg i en stor skal.

Skeer rgdlgg ud i tynde bade.

Varm kokosolie op i en stor gryde og kom lgg i. Steg et par minutter.

Tilseet presset hvidlgg, ingefeer, karrypasta og gurkemeje og steg videre et par minutter.
Tilsset kokosmaelken og varm igennem.

Kom soja og sukker i, og justér smagen. Tilfgr evt. lidt mere soja eller sukker.

Haeld vandet fra kikeerterne og kom dem i gryden.

Kom til sidst blomkalsbuketterne i og sset lag pa. Lad blomkalscurryen simre under lag i ca. 15
minutter, til buketterne er mgre, men stadig har bid.

Servér.

Dag 1

Servér curryen i skdle med ris og drys med nigella frg.

Dag 2

Blomkalscurryen serveres som topping pa fladbred sammen med fx rgdlgg, frisk
koriander, sma salatblade, agurk og creme fraiche. Servér de forskellige toppings i sma
skéle hver for sig, sa bgrnene selv kan veelge.

Se billede nedenfor.






