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Indisk inspireret curry
med kartoffel, graeskar og ingefaer

4 personer

Curry

800 g faste kartofler - rad raja eller Ditta
1/2 butternut squash eller hokkaido

2 store log

6 fed hvidleg

en god knold frisk ingefeer - ca. 5 cm

en lille knold frisk gurkemeje

en lille stykke frisk chili efter smag og styrke
2 tsk. spidskommen

1 tsk. koriander

12 sorte peberkorn

1 tsk. kanel

2 spsk. garam marsala

1 spsk. tomatpuré

1/2 dl olie

2 dl kokosmzelk eller flade

ca. 3 dl vand

saft af citron

Mynteyoghurt
1 bundt gren marrokansk mynte

2,5 dl graesk yoghurt

Tilbeher

3-4 forarsleg

1/2 dl ra peanuts

1 bundt frisk koriander
1glas ablechutney

+ evt. naan bred

1) Skreel kartoflerne og skaer dem i 2 maks 4 grove stykker.
Skreael graeskarret, skrab kernerne ud og skaer dem i samme
storrelse som kartoflerne.

Rist spidskommen, sort peber og koriander kort pa en ter
pande til det dufter lidt.

skrael og snit lzgene i sma tern. kom hvidlag, ingefaer,
tomatpure, gurkemeje, chili og alle krydderier i en morter
eller minihakker, ker det til en lind pasta.

Svits legene i en gryde i olien i ca. 8 min. til de er blgde og
har faet en anelse farve, kom kartoflerne ved og svits videre
i ca. 5 min. Kom krydderpastaen i og svits videre i 2-3 min.
Tilseet vand og flade eller kokosmaelk og kog i 15 min. under
l1dg. Smag til med lidt salt.

Tilseet graeskarstykkerne til karryen, vend rundt, tilsaet evt.
lidt ekstra vand til det knap daekker (det ma ikke veere for
flydende), saet laget pa. Kog til det hele er mart og vend
forsigtigt rundt et par gange uden at kartofler og graeskar
gar i stykker. Smag til sidst til med citronsaft, salt og evt.
lidt frisk chili. Sluk for varmen og lad det traekke i 10 min.

2) Mynteyoghurt: Skyl mynten, pluk bladene og blend dem
med 1dI af yoghurten + lidt salt med en stavblender i et hgjt
glas. Vend den blendede mynte med resten af yoghurten.

3) Tilbeher: Snit forarslegene fint i sma ringe. Rist peanuts
pé en tor pande til de er gyldne. Skyl og snit eller pluk
korianderbundtet.

4) Anretning: Kom curryen i en dyb skal, drys med
forarslag, peanuts og frisk koriander.
Spis med mynteyoghurt, eeblechutney og naan brad.
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