Harligt kramig och kryddig men samtidigt mild ratt

som passar hela familjen!

100 g cashewndtter

1 gul [k

3 vitloksklyftor

1 msk Arla Koket®
Smar-&rapsolja

2 msk riven farsk ingefara

1 tsk malen gurkmeja

1 msk garam masala

1 burk hela tomater 4 400 g

2 dl Arla Koket® vispgradde

80 g bladspenat

225 g Apetina® Paneer

1tsk salt

Till servering: 3 dlris

Lagg ndtterna i en bunke och héll pa kokande
vatten. Lt std minst 10 min, garna lingre.
Skala och finhacka Lok och vitlok. Frés laken mjuk i
smor-&rapsolja ca 5 min i en stor kastrull eller stekpanna.
Tillsétt vitlok, ingefdra och kryddor,
frés ca 1 min under omrgrning.
Tillsatt tomater, ndtter och ca 2 dl
vatten. Koka samman 10 min och mixa
sedan i en mixer. Hall tillbaka sasen
och tillsatt gradden. Sjud 3 min. Smaka av
med salt. Tillsatt bladspenat och osten i bitar
och lat allt bli varmt. Servera med Kokt ris.

Nyhet!

Apetina®Paneer

Nu gor vi det enklare for dig att njuta av en
klassisk favorit fran det indiska koket. Apetina®
Paneer &r en mild, farsk matlagningsost med
indiskt ursprung. Paneer &r proteinrik med
bra tuggmotstand och en utmarkt smak-
barare. Perfekt i indiska rétter sisom
Palak Paneer, men gir sig ocksa valdigt
bra i din vanliga gryta eller pasta.




