AVIAL, greenmetiskarry fra Sudur-Indlandi
Fyrir 4

% tsk turmerik, malad

200 g gulraetur, skornar i stafi

200 g st kartafla, skorin i stafi

200 g baunir, td sodnar kjuklingabaunir

Sjoda 500 ml af vatni i potti, setja turmerik og gulratur, minnka hita og lata malla i 5 min. Bzaeta vid
kart6flunni saetu og baununum. Lata sudu koma upp, sidan laekka og lata malla i 5 min. par til
graenmetid er naestum sodid i gegn.

50 g rifin kdkoshneta eda 50 g kékosmjol og 1 dl kékosmjolk, hraert saman
5 cm rifinn engifer

4 graenir chilipipardvextir, skera nidur og hafa fraein med

2 tsk malad kimmin (cumin)

420 ml pykk hrein jogurt (td. grisk)

Setja kékosmaukid og chilipiparinn i blandara og mauka med sma vatni. Setja ut i greenmetid asamt
kammini, salta eftir smekk (duglega) og lata malla i 2 min. Hella jogurtinu i og lata hitna i gegn.

1 msk olia
10 karrylauf

A0 lokum (tarka): hita oliu i litlum potti, setja laufin Gti og steikja par til pau verda stokk, hella
heitri oliunni med laufunum yfir réttinn.



