%Q 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED  Z({) 15 - 20 MIN. TILBEREDNING



Kaemperejer i karrysauce

Det skal du bruge

200 gris

> stk redlag

1 fed hvidleg

Y2 spsk karry

2 dl kokosmaelk

250 g keemperejer - har veeret
frosset

/> pose koriander

Du skal selv have:
Mel, Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

0 Kog ris i 3%z dl vand med lidt salt i 12 min. med lag. Sluk og lad treekke

under lag til resten af retten er faerdig.

e Karrysauce: Pil redleg og hvidleg og hak begge dele fint. Varm en
gryde op med lidt olie og steg leagene 1-2 min. ved middel varme.
Tilseet karry og steg videre 1 min. Kom kokosmeelk i og lad det koge i 3-

4 min. Smag til med salt og peber.

e Rejer: Varm en stegepande op med lidt olie. Vend rejerne i 2 spsk mel
og lidt salt og peber. Steg rejerne 1 min. pa hver side ved hgj varme.

Kom dem op i saucen og lad det smakoge 1-2 min.

o Hak koriander og drys over rejerne og servér med ris til.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.741Kj / 655 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 21,39
Gluten, Hvede, Krebsdyr heraf maettede fedtsyrer 15,69

Kulhydrat 84,44
Vidste du at... heraf sukkerarter 299
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 31,49
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 224
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 2449
en god deal.
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