Dal Palak

Ingredienser

Roda linser

Gul 16k

Tomat

Spenat

ingefara & vitlokspasta
Vitlok

Garam masala
Kummin
Gurkmeja
Chiliflakes

Salt

Citron

Olja

Gron Chili (valfritt)
Farsk koriander

GOr sa har

- 150 gram (kokta)

- 2 (finhackad)

- 1 (grovhackat)

- 250 gram (finhackad)
- 1 tesked

- 2 matsked (finhackad)
- 1 tesked

- 1 matsked

- ¥ tesked

- 1 tesked

- efter behag

- ¥ tesked

- 2 matsked

-1 or 2(finhackad)

- 1 handfull (finhackad)

Satt en gryta pa medium varme, hall i 2 matskedar olja.

Nar oljan ar varm, lagg i den hackade |6ken och fras till den mjuknat
Lagg i ingefara och vitlokspastan och lat det frdsa nagon minut

Hall i tomaterna och Iat dem koka tills de har mjuknat

Tillsatt Garam masala, gurkmeja och om du vill ha i grén chili.

Tillsatt de roda linserna, finhackad spenat och tillsatt vatten till 6nskad

konsistens pa din Dal

Dra pannan fran plattan och tillsatt citronjuicen

Ta en ny gryta och varm upp 1 matsked olja

Hall i kumminfron, chiliflakes och finhackad vitlok Lat det frasa ordentligt
Hall kryddorna over dalen

Garnera med koriander

Servera med ris eller indiskt bréd



