Bedam retten og lees mere: ! ¥

=%%  Wokstrimler i kokos-limesuppe med
sorte ris

(]) RETNEMT

Det skal du bruge 1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.
125 g sorte ris 2
1 bundt forarslag

1 pose grentsagsbouillon

2 dl kokosmaelk

2 pose karry

300 g strimler af skinkeinderlar

75 g slikaerter (sugar snaps)

%4 tsk sambal oelek

1 spsk sojasauce

Y2 stk lime 3. Skyl og skeer eerterne i 1 cm stykker. Kog suppen op
igen. Kom aerterne i og kog yderligere ca. 2 min. Smag
til med sambal oelek (undlad eller reducér maengden,

. Kokos-limesuppe: Skaer den grenne top af forarslegene
i tynde skiver og gem dem. Skeer resten af forarslegene i
tynde skiver og svits dem kort i olie i en gryde. Tilsaet 3Y2
dlvand, bouillon, kokosmaelk (TIP: Husk at ryste dasen
med kokosmeelk godt fer den abnes, sa kokosmeelken
bliver ensartet.), karry og 1 tsk sukker. Kog op og lad
suppen koge ved svag varme 2-3 min. under lag. Kom
kodet i.

Det skal du selv have

e b
(s)lﬂllfker R hvis du ikke vil have det sa staerkt), sojasauce, 1 spsk saft
salt© af den pressede lime, salt og peber.
peber © 4. Anret: Pynt med den grenne top og evt. nogle draber
sambal oelek. Servér med sorte ris.
b basisvare

(D) TIPs!

(© 20-30min O 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED Du kan rive limeskal og pynte retten med, hvis du vil give den et ekstra pift af det syrlige



