(]) RETNEMT

Billedet kan afvig

Bedam retten og lees mere: ! r

®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 3 DAGES HOLDBARHED

Somun pita med karry-kedfyld og friske

grontsager

*Tallet i parentes er til dig, der har
bestilt
ekstra protein.

Det skal du bruge

> stk lag

300 (450)* g hakket gris & kalv
1 tsk karry

2 spsk sojasauce

2 stk pitabred

/2 stk rod peber

1 stk skoleagurk

1 stk hjertesalat

> pose let urtedressing
1 dase majskerner

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft) eller varm

bredene i en bredrister. Pil lag og hak det fint.

. Lad en dyb pande eller en gryde blive varm ved hg;j

varme. Kom lidt olie pa og steg kedet til det har skiftet
farve. Tilseet hakket l@g og karry og steg det ca. 3 min.

. Tilsaet sojasauce og skru ned til svag varme. Lad retten

koge ca. 10 min. under lag.

. Varm pitabre@dene 4-5 min. i ovnen eller pa bredristeren.

5. Skyl grentsagerne. Fjern kerner fra peberfrugt og skeer i

strimler. Skeer agurk i tynde skiver. Breek salaten i mindre
stykker.

. Tag laget af gryden med keadet og kog videre nogle min.

under omrering til naesten al vaesken er fordampet.
Smag til med salt og peber.

. Skaer en rille med en kniv i hver pitabred, sa der er plads

til fyld. Lad hver iseer selv fylde brgdene efter smag og
behag med greont, dreenet majs og kadfyld. Dryp
dressingen over fyldet.



