(]) RETNEMT

® 25-35min

O, 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: ! r

4 DAGES HOLDBARHED

Caribisk fiskegryde med lime-marineret
sej, kokos og koriander

Ris

135 g basmatiris
Lime-marineret sej

2 stk hvid fisk (har veeret

frosset)
1 stk lime

Caribisk fiskegryde
1 stk lag

1 fed hvidleg

1> stk ingefaer

Y2 stk red chili

1 stk tomat

1 stk r@d peber

Y2 pose grgntsagsbouillon
/4 pose majsstivelse
2 dl kokosmaelk
1ldlvand®

Anret
1/2-1 pk koriander, frisk

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Lime-marineret sej: Skeer fisken i tern ca. 3x3 cm. Laeg

dem i en skal og krydr dem med salt. Skyl limen, riv
skallen fint og pres saften over fisken. Bland det lidt
rundt og lad det traekke.

. Caribisk fiskegryde: Pil lag og hvidleg og hak begge fint.

Skreel ingefeer og hak det fint. Skaer chili i tynde skiver
(undlad eller reducér maengden, hvis du ikke vil have det
sa staerkt). Skeer tomat og peberfrugt i tern. Varm en
gryde op med lidt olie. Steg lag, hvidleg, ingefeer og
chilii ca. 2 min. Tilseet tomat, peberfrugt, bouillon og
vand og kog det i 5 min.

. Caribisk fiskegryde, fortsaettelse: Ror majsstivelse med

en smule koldt vand. Kom kokosmeelk i gryden og kog
op igen. Tilseet stivelsen og lad suppen jeevne lidt under
omroring. Kom fisken i og kog videre i 2 min. Smag til
med salt og peber.

. Anret: Hak koriander og drys over suppen. Servér med

ris til.



