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Sauterad blomkdl med anis och

cashewnotter

Kock: Padma Lakshmi Tid: 30 min Portioner: 4

Jag dlskar blomkél! | de norra delarna av Indien s& kallas den har rétten "aloo gobi”,
men dé& ar den gjord pd potatis och kummin. Jag har bytt ut potatisen med
cashewndtter och kummin med anisfron vilket gor ratten mycket lattare.

De langa réda chilifrukterna ger ratten en fin rad farg.

Den har ratten passar utmarkt som en sidoratt eller som en lattare maltid!

INGREDIENSER

1.2 kg blomkal, delad i sma buketter
1 tsk anisfron

2.25 dl cashewndatter

3 st langa, torra réda chilifrukter

0.5 tsk salt

3 msk rapsolja



1.5 msk farskt riven ingefara
2.25 dI finhackad schalottenldk

GOR SA HAR

Hetta upp olja i en stekpanna eller kastrull pd medium-hég varme. Nér oljan
ar varm s& lagg i anisfréna och l&t de sautera i 2-3 minuter.

Bryt upp chilifrukterna lite och lagg i dem tillsammans med anisfréna och rér
om. Efter 5 minuter sd fillsatt schalottenldk, ingefara och blomkal. Hall i cirka 1
dl vatten och saltet, rér om. Lat det tillagas i 10 minuter.

R&r nu i cashewndtterna och tillaga allt i ytterligare 10 minuter eller tills dess
att all vatska &r borta. Rér om dé och da.

Blomkalen kommer att minska rejalt i storlek och bér f& lite gyllenbrun farg p&
kanterna. Aven cashewnétterna bér fa lite gyllenbrun farg.

Servera varmt.



