kartofler med spinat 

Forberedelse:

30 min.

 

Tilberedning:

30 min.

Til 4 personer behøves:

4 fed hvidløg

2,5 cm.

ingefær

2 løg, hakkes groft

4 frisk

grønne chili,

hakkes groft

150 g. kartofler

1 tsk. stødt

gurkemeje

4 spsk. ghee/smør eller olie

1 tsk.

spidskommensfrø

1 tsk.

garam masala

½ tsk. stødt

koriander

½ tsk. stødt

spidskommen

1 spsk. fløde

Salt efter behag

Fremgangsmåde:

Den friske spinat vaskes og gøres klar.

Den klargjorte spinat koges i lidt vand med hvidløg, ingefær, løg og chili. Når spinaten er kogt blendes blandingen til en fin puree (tilsæt evt. vand)

og spinatblandingen sættes til side.

Skræl kartofler og skær dem i terninger. Kartoftlerne koges med salt og gurkemeje. Når kartoflerne er kogt sættes de til side.

Opvarm ghee eller olie i en sautépande. Når olien er varm tilsættes spidskommensfrø sammen med spinatblandingen. Lad blandingen koge i nogle minutter.

Derefter tilsættes de kogte kartofler, garam masala, stødt koriander og stødt spidskommen samt vand, hvis det er nødvendigt. Blandingen må ikke brænde på.

Lad retten koge i nogle minutter indtil kartoflerne har absorberet smagen.

Tilsæt evt. fløde til at afrunde smagen og smag til med salt.

