VEGETARISK

&

Potatis Masala - Podi Mas

Kock: Padma Lakshmi Tid: 60 min Portioner: 4

Det har &r ett gammalt recept frén sédra Indien som kallas fér Podi Mas.

Min mor brukade géra den har rétten nar min morbror Vichu besokte oss. (Jag visste
vem som skulle komma pé& middag beroende pé vad for mat som lagades.) Det har ar
ett snabbt och enkelt recept med smaker fran en annan vérld! Gurkmejan ger
potatisarna en harlig gul farg och linserna ger et litet "crunch” vilket gor kontrasten
med de mjuka potatisarna himmelsk.

Om du inte hittar gula linser s& fungerar det Gven med rostade jordnétter eller
réhackade cashewnétter. Aven solrosfrén fungerar bral Om du inte vill ha nédgon av
dessa sa ar den har ratten fortfarande himmelsk och vard att géras. Det ér bara att
fréga min morbror Vichu! Den hér rétten @r en utmarkt sidordtt.

INGREDIENSER

1 msk farsk ingefara, riven
1.5 tsk svarta senapsfron

0.5 tsk salt

3 msk rapsolja

2 msk farskpressad citronjuice



2.25 dI farskt hackad koriander

3 st jalapeno chili, skurna i ringar utan frén
1 tsk gurkmeja

2 st gula ldkar, hackade

2.5 msk gula linser

680 g kok potatis

GOR SA HAR

° Koka potatisarna i 35 - 40 minuter. Sila av och l&t dem svalna, skala sedan

potatisarna och dela dem i kvartar.

Varm en stor panna pd mediumvarme och tillsatt oljan, linser och senapsfréna.
Nar senapsfrona borjar poppa sé tillsatts den hackade Idken, chilin och
ingefdran. Rér om i 5 minuter. Linserna bér bli gyllenbruna och Isken glansig.

potatismixen med en trasked och blanda runt ordentligt. Flytta pannan frén
varmen och ror i koriander och citronjuice. Servera varm.

e Tillsatt potatis i pannan och smaka av med salt och gurkmeja. Mosa



