KOTT

T

Gryta pa lamm- eller notkott
med tomat och spiskummin

Kock: Padma Lakshmi Tid: 110 min Portioner: 4

Som med de flesta grytor s& blir aven den har grytan godare ju langre den far puttra.
Det har ar ett traditionellt recept fran norra Indien som pd hindi kallas tamatar gosht
vilket betyder 'tomater och kott'.

Man blir varm och avslappnad bara av att kénna doften fran grytan dér den stér och
puttrar pé spisen.

Receptet innehdller ndgra starka chilifrukter men grytan fér sin styrka i smaken fran de
typiska indiska kryddorna spiskummin, svart kardemumma och kryddneilika. Om du
inte gillar het mat kan du bara minska pé chilin. Du kommer fortfarande att varmas av
de kryddiga dsterlandska smakerna med stérsta valbehag. Grytan gér lika bra att géra
med n&tkott.

INGREDIENSER

4.5 dl hackade gula 8kar
700 g lamm- eller n&tkétt i stora bitar, utan ben



1000 g plommontomater, skurna i 4 delar

2 msk rapsolja

1 tsk spiskumminfrén
4 st torkade réda chilifrukter
4 st pressade vitldksklyftor

2 msk riven farsk ingefara

4 st kryddneilikor

2 st svarta kardemummakapslar
3 st lagerblad

1.5 tsk garam masala

1 tsk salt

GOR SA HAR

Hetta upp oljan i en stor gryta pé& mellanvarme. Tillsatt kumminfrén och efter
tvé minuter aven loken, chilifrukterna, vitldken och ingefaran. Lar frasa i fem
minuter.

Tillsatt lagerbladen, kardemumman och kryddneijlikorna. Tillsatt kottet och fras
i ytterligare fem minuter s& att allt kétt bryns ordentligt.

Tillsatt de kvartade tomaterna tillsammans med garam masala. Nar tomaternas
skal borjar lossna (4-5 min), sénk varmen lite och tillsatt vatten s& aft det precis
tacker.

Nar grytan kommit upp i kok, tillsatt en nypa salt och satt sedan ner varmen.
Lagg pé ett lock och l&t grytan sjuda i 90 minuter. Rér om ofta s& att det inte
fastnar i botten.

Du kan behdva halla p& mer vatten i grytan under tillagningen. Resultatet ska
vara en tock sas med katt sé mért att du kan dra isar det med en gaffel.

Om sasen kanns for syrlig, tillsatt en halv tesked socker for att runda Hill
smakerna. Rér ordentligt.

Servera grytan varm Sver ett fat med basmatiris eller med naanbréd eller

pitabrad.



