(]) RETNEMT

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Bedom retten og lees mere: &

Lers

o]

Massaman kryd
asiatisk kalsalat

Pasta 1
200 g pasta
Thai bolognese 2.

> stk rodleg

300 g hakket oksekad

1 dl kokosmeelk

1 dase hakkede tomater

Y2 pose oksebouillon

%2 pose massaman curry paste
/> pose sojasauce

Sesam-chilisauce

2 stk lime 4
%2 pose s@d chilisauce

/> spsk fiskesauce

/> spsk sesamolie

Kalsalat

1> stk red chili

/> pk koriander, frisk 5
1 stk gulerod

> stk rodleg

1 stykke hvidkal

/> pose hakkede peanuts

Det skal du selv have
olie®
salt ©

b basisvare

(D) Tips!

ret Thai bolognese med

Seet pastaen over i letsaltet vand og kog 8-12 min. efter
hvor al dente du @nsker den.

Thai bolognese: Pil leg og hak fint (resten skal bruges
senere). Varm en pande op til middelhgj varme og tilsaet
lidt olie. Steg leg og oksekad ca. 4 min. under omrgring
til det er godt brunet. Hzeld kokomaelk, tomat, bouillon
0g massaman i (se tip). Lad det simre under lag ca. 10
min.

. Sesam-chilisauce: Riv skallen af lime og pres saft op i en

skal. Bland med sad chilisauce, fiskesauce og
sesamolie.

. Kalsalat: Skyl chili og koriander og skreel guleredderne.

Skeer l@g og chili i tynde skiver. Fjern det yderste lag af
kalen og skaer resten i strimler. Hak korianderen groft og
skaer gulergdderne i strimler med en skreeller. Laeg det
hele i en serveringsskal, rgr sesam-chilisauce i og drys
med peanuts.

. Servering: Smag bolognesen til med soja, lidt salt og evt.

mere curry paste. Vend pasta med kgdsaucen og top
med kalsalat.

Regulér styrken pa retten ved at justere maengden af massaman curry paste, da den er

steerk. Start med lidt og smag til.



