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Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

200 g
300¢g
2db
200 ml
600 ml
1 fej

2 ek

1 ek
1tk
0.5 tk

0.5 tk

0.5db

Voroslencse

Sutsétok

Répa

Kékusztej

Alaplé

Véréshagyma
Olivaolaj

@ Currypor fiiszerkeverék
¢ Gydmbér, 6rolt

¢ Chili Cayenne, &rolt
@ Feketebors, egész
Sé izlés szerint

Lime leve

(KOTANYI

1881

Koékusztejes voroslencse-curry
sutétokkel

@ 45-50Perc Q@@ X

Elkészités

1 Hamozzuk meg a sargarépat és a siit6tokot, majd vagjuk ket kockakra. A
véréshagymat pucoljuk meg, és apritsuk finomra. Egy mélyebb
serpenyd8ben hevitsiik fel az olajat, majd paroljuk a hagymat kb. 5 percig.

2 Adjuk hozza a curryport, a gyémbért és a chilit, majd alacsony langon
kevergetve piritsuk kb. 30 masodpercig, hogy a fliszerek aromai
felszabaduljanak.

3 Adjuk hozza a stit6tokst, a sargarépat és az atdblitett vordslencsét, majd
forgassuk Sssze a fliszerekkel. Ontsiik fel a kdkusztejjel és a
z6ldségalaplével, sézzuk, borsozzuk. Forraljuk fel, majd lefedve, alacsony
l&ngon f8zzilik 20-25 percig, amig minden megpuhul.

L Hakrémesebb éallagot szeretnénk, burgonyanyoméval vagy botmixerrel
kissé torjik Ossze, de hagyjunk benne néhany egész darabot is. Vegyik le a
tlizrdl, keverjiik hozzé a lime levét, és sziikség szerint sézzuk még.

TIPP: Basmatirizzsel vagy naan kenyérrel télaljuk.
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