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O 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere: 3 :

5 DAGES HOLDBARHED

Gron karry med kylling og ris

Det skal du bruge

135 g basmatiris

2 dl kokosmaelk

1 spsk gren karrypasta
/4 spsk fiskesauce

Y4 pose grontsagsbouillon
1 stk rod peber

1 stk skalotteleg

1 bundt forarslag

300 g kyllingeinderfilet
2 pk koriander, frisk

Det skal du have
salt®
sukker P

b basisvare

. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Gren karry: Haeld halvdelen af kokosmeelken i en gryde

og reduceér det ca. 3 min. til det tykner Tilseet karrypasta
(reducér maengden, hvis du ikke vil have det sa steerkt)
og rgr rundt. Tilszet resten af kokosmaelken, fiskesauce,
1/2 spsk sukker, bouillon og ¥z dl vand. Lad det koge i 5
min.

. Grontsager: Fjern kerner fra peberfrugten og skeer den i

grove stykker. Pil skalottelag og skeer i bade. Skyl
forarsleg og skeer i tynde skiver.

. Kylling: Skaer kyllingen i mindre stykker. Kom kylling og

alle grgntsagerne i den grgnne karry og kog det 7-8
min. under lag.

. Hak koriander og drys over karryen. Servér med ris til.



