Linsrora med tomat och ingefara — Daal Fry
3 portioner

2 dl roda linser
4 dl vatten

2 finhackade vitloksklyftor

1 bit ca 3x3 cm ingefara

1 skivad 1ok

3 hackade tomater eller en burk tomatkross (jag brukar ta tomatkross pa burk)

2 msk olja
2 tsk kummin
2 tsk senapsfron

Y2 tsk rétt chilipulver (kan minskas for att inte fa sa starkt for vata)
1 tsk salt
Koriander garna farsk om man far tag pa

Skolj och koka linserna i cirka 20 min tills de ar ordentligt mjuka.

Finhacka vitlok och ingefara fint tillsammans.

Skiva |6ken. Hacka tomaterna grovt (om man har farska tomater)

Hetta upp olja i en wokpanna, tillsatt kummin, senapsfron och bryn hastigt. Lagg i
I6ken, bryn den, och tillsatt till sist den finhackade vitldken och ingefaran. Bryn nagon
minut.

Lagg i tomaterna och lat dem frasa en stund. Tillsatt rétt chilipulver och salt, rér om.
Hall i den kokta linsréran med allt spad, rér om och lat koka i 5 minuter.

Hacka koriandern, tillsatt sist. Kan laggas éverst sa blir det fint gront ovanpa.
Servera med ris.



