(]) RETNEMT g

Bedam retten og lees mere: !

=% Grentsags/kiksertegryde med nudler og
peanuts

&
L
. . Grontsags/kikeertgryde 1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).
. b 2 L stk broccol 2. Grentsags/kikaertegryde: Skyl broccoli og del i sma
. i 2 stk gulergdder : 9 gryae: >ky g

buketter. Skrael stokken og skaer i skiver. Skrael
guleredder og skaer i sma tern. Pil leg og hak groft.
Draen kikaerter og skyl i koldt vand. Fordel kikserter og
broccoli pd en bageplade med bagepapir, dryp med lidt
olie og krydr med salt og peber. Bag i ovnen 10-15 min.
til de er gyldne og sprade.

> stk lag

Y2 dase kikaerter

/> pose rod karrypaste

1 pose grentsagsbouillon
1 spsk majsstivelse

2 dl kokosmaelk

1 spsk sojasauce 3. Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

b
1spsk vand 4. Grentsags/kikeertegryde - fortsat: Varm en stor gryde op

Nudler til middelhgj varme og tilseet lidt olie. Steg lag og
125 g nudler gulergdder ca. 2 min. Tilszet karrypaste og bouillon og
steg videre ca. 1 min. Rer majsstivelse ud i lidt vand og

;I;?pglsr;ghakkede canuts haeld det i gryden sammen med kokosmeelk. Bring i
" Etk lime P kog, skru ned og lad det smakoge ca. 15 min. til
grentsagerne er more. Smag til med soja og peber.
Detbskal du selv have 5. Nudler: Tilbered nudlerne som angivet pa pakken i det
salt kogende vand.
4 peber °
olie ® 6. Topping: Top retten med peanuts og bagte
grontsager. Skaer lime i bade og servér til.
b basisvare
5

Billedet kan afvige noget fra opskriften. ‘

®© 20-30min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



