Bedom retten og lees mere: & ¥

=% Kylling i rod karry med sprode
grontsager og ris

Ris 1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

135 g basmatiris 2. Forberedelse: Pil og skeer redlag i tynde skiver. Rens og
Forberedelse skeer peberfrugt i strimler. Skyl pak choy og skaer den i
Y2 stk redlag strimler. Skeer kyllingen i strimler. Del limen i to pa langs.
%2 stk gron peber

3. Red karry: Varm en stegepande op til middelhgj varme

gg%tk pakchoy og tilszet lidt olie. Steg kyllingen i 3-4 min. til den er

g kyllingeinderfilet .

15 stk lime gylden og laeg‘det over paen tallgrken. S_teg nu redlag
og peberfrugt i 3-4 min. Kom kyllingen tilbage i panden

Rad karry og tilsaet @nsket maengde af karrypasta, Pas pa den er

Y2 pose red karrypaste steerk. Steg det hele i 1-2 min. Tilseet kokosmeelk og

1> pose sojasauce bouillon og bring det i kog. Smag til med soja, salt,

2 dl kokosmaelk peber og saft fra den ene del lime. Bland pak choy i lige

%2 pose hgnsebouillon for servering.

salt © 4. Servering: Skeer resten af limefrugten i bdde og servér til

peber © retten.

olie ®

© basisvare

Billedet kan afvig

® 15-20min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



