ALOO GOBI (INDIASE AARAPPELSTOOF)
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Ingrediënten: 4 personen
400 g voorgekookte krieltjes gehalveerd      1 bloemkool in roosjes
1 ui in halve ringen                                       2 tenen knoflook fijngehakt
3 cm gemberwortel fijngehakt                      1 tl kurkumapoeder
1 tl garam masala                                         1 blik tomatenblokjes van 400 g
250 ml groentebouillon                                 1 groente chilipeper in stukjes
zout en zwarte peper                                    2 lente-uitjes gesneden

Bereidingswijze: 
Verhit de plantaardige olie in een grote hapjespan. Doe de krieltjes en bloemkool erbij. Bak al roerend in 5 minuten iets bruin. Haal uit de pan.
Fruit de ui 5 minuten in de achtergebleven olie. Bak de knoflook, de gember, de kurkuma en de garam masala 1 minuut mee. Voeg de tomatenblokjes, de aardappel, de bloemkool en de chilipeper toe. Doe het deksel op de pan en laat het geheel nog 5-10 minuten garen. Check na 5 minuten en voeg eventueel een scheutje water toe als het gerecht te droog wordt.
Proef de curry en breng op smaak met zout en peper. Schep in kommen en bestrooi met de lente-ui.  Lekker met naan. 
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