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Gron mangocurry

Kock: Padma Lakshmi Tid: 20 min Portioner: 8

Det hér ar ett av mina favoritrecept frén min barndom. Det stér staplat p& nastan varje
sydindiskt bréllop och det var alltid den hér ratten jag alltid ség mest fram emot.

Den &r valdigt latt att gora, det som tar mest tid ar att tdrna mangon. Men det ar helt
vart det i slutandan! Nar jag inte kan hitta sura gréna mangos sé kollar jag efter harda
och omogna vanliga. Smaken i vanlig mango &r dock lite sétare men de ar lika
utsokta. Den har curryn héller i ditt kylskap i ett par dagar.

INGREDIENSER

0.5 tsk svarta senapsfrén

5 st stora gréna mangos, fint tarnade
0.5 msk rostad sesamolja

2 msk rapsolja

0.5 tsk asafetidapulver

1.5 tsk cayennepeppar



GOR SA HAR

Lagg den tarnade mangon tillsammans med salt och cayennepeppar i en skal
och stall &t sidan.

Hetta upp oljan i en stor stekpanna pd mediumvarme och tillsatt senapsfrona.
Nar de baérjar poppa sé tillsatt asafetidapulvret. Tag av stekpannan fran
varmen efter ndgon minut s att inte senapsfréna branns. Hall sedan denna
frasande oljemixen dver mangofrukterna och blanda om.

Droppa nu &ver sesamoljan. Frukten bér vara krispig och ré, varmd enbart av
hettan av oljan. Servera rumstempererat.



