(]) RETNEMT

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

Bedam retten og lees mere: !

Lers

o]

Tandoori-stegte rejer med naanbrad og

raita

Det skal du bruge

1 stk skoleagurk

1 stk rod peber

1 stk redlag

1Y> dl yoghurt naturel

2 pk mynte, frisk

342 tsk tandoori krydderi
250 g keemperejer - har veeret
frosset

/> dase kikaerter

2 stk naanbred

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

(D) TIPs!

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

. Skyl, ter og skeer agurk i sma tern, drys med salt og lad

dem sta i en skal. Skyl peberfrugt og skeer i tynde
strimler. Pil lag og skaer i tynde skiver.

. Raita: Dup agurketernene torre og rer dem sammen

med yoghurt og hakkede mynteblade. Lad det traekke
mens resten af retten laves faerdig og smag til med
peber.

. Tandoori rejer: Varm lidt olie op i en pande og tilseet 3

tsk tandoori, rejer, peberfrugt og leg. Steg ved god
varme under omrgring i 3 min. Tilseet kikaerter uden
veede og steg endnu 2 min. Smag til med salt og peber.

. Naanbred: Bland imens tandoori med 2 tsk olie og pensl

et tyndt lag pa den ene side af bredene. Varm dem i
ovhen pa en bageplade med bagepapir 3-4 min.

. Anret de stegte rejer og grontsager pa bredene eller

servér bredene til sammen med raita.

Rejerne har veeret frosset og ma ikke genindfryses.



