Dahl

Berdkna ca 1 dl linser per person. Fdlj instruktionerna pa férpackningen;
vissa linser kan kokas direkt, medan andra behdver blétldggas olika 1ang tid
innan tillagning. Alla kryddor kan varieras i mangd efter smak, prova dig
fram! Du kan &ven utesluta 16k & vitlék om sa énskas.

Dahl med réda linser, 2 personer

2 dl roéda linser

Olivolja

Farsk hackad ingefara, ca 2 msk
1 liten rédIdk, finhackad

1 finhackad vitléksklyfta
Passerade tomater, garna ekologiska, ca 1/2 dl
1 tsk senapsfron

1 tsk garam masala

1/2 tsk spiskummin

1/2 tsk koriander

1/2 tsk gurkmeja

Vatten

Salt

F6lj anvisningarna fér linserna, och férkoka dem innan du bérjar pa sasen
till din dahl. Hall av kokvattnet. Spara dock gdrna nagra minuter pa
forkokningen, sa att linserna blir fardigkokta tillsammans med kryddor &
tomat. Varm olivoljan i en tjockbottnad kastrull, och Iagg i senapsfron. Nar
senapsfrona “poppar” lagger du i 16k, ingefdra & vitlok. Lat frésa pa
medelvdrme nagra minuter. Hall i tomatsas och kryddor. Lat koka ihop pa
hég varme nagon minut eller tva tills du ser att oljan “kommer upp”. Hall i
de forkokta linserna, och sa pass mycket vatten att du far en lagom
konsistens pa din dahl — vattenmangden beror pa hur lange du har férkokt
linserna, och ev behdver du spa med mer vatten tills linserna ar klara.
Konsistensen ska vara ungefdr som en kottfarssas. Nar linserna ar mjuka ar
dahlen klar. Smaka av med salt. Servera med khichadi, basmatiris eller
quinoa



