DVS RECIPES MIJN PERSOONLIJKE KOOKBOEK

Hoofdgerechten [ Jordanié

Galayet bandora

Tomaten gekookt in olijfolie met chili en knoflook tot een dikke saus.

Tijd 50 min Personen 4

Dit heb je nodig.

[1 12 kg Tomaten — rijp [1 120ml Qlijfolie

[] 6 teentjes knoflook [1 3 stuks Groene chili

] 1stuk ui [ 4 stuks Flatbreads — om te serveren
[] 1theelepel gedroogde munt [] Zout — naar wens

70 maak je het.

Snij de tomaten in grote partjes, verwijder de schil en de zaadjes die erin zitten.

01

Verhit de olijfolie in een ruime pan en fruit hierin de ui.

02

Voeg de geperste knoflook en de hele groene pepers toe en verwarm ze een minuutje.

03

Voeg de tomaten toe, zout ze en laat ze op middelhoog vuur sudderen, af en toe roeren.

04

Plet de tomaten met een lepel zodra de schil van het vruchtvlees loslaat.

05

Laat het nog een kwartier inkoken, totdat de olie als een aparte laag aan de randen omhoog komt.

06

Bestrooi met gedroogde munt en serveer het in de pan met platbrood.

07
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