Aloo dahi

Kategorier:

(Tilbehør,Grøntsager,Kartoffel)

Tilberedningstid:

Stk / Personer

Ingredienser:

3/4 kg store

kartofler

2,5 dl

yoghurt

1 middelstort

løg

frisk

koriander

1 tsk

chili

1 tsk

salt

1 tsk

garam masala

1 frisk grøn

chili

olie til friture.

Fremgangsmåde:

Skræl kartoflerne, og kog dem til de er halvkogte. Skær dem i ganske tynde skiver, og frituresteg dem til de er gyldenbrune. Spred dem på køkkenrulle, og

lad dem dryppe af.

Rør yoghurten jævn med en gaffel. Løg, chili og koriander hakkes meget fint og blandes i yoghurten med salt, chili og garam masala.

I en skål kommes nu skiftevis lag af kartoffelskiver og yoghurt, idet man begynder med kartoffel og slutter med yoghurt. Dæk skålen til, og stil den i køleskabet.

Server til indiske kødretter (eller måske frikadeller).

