Karibisk fiskgryta med kokos,
koriander och limemarinerad torsk

Limemarinerad torsk 1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

Torskfilé 300
g 2. Limemarinerad torsk: Skér torsk i bitar (ca 3x3 cm) och

gmseglf ,t/2 tsk léigg i en skal, krydda med salt. Tvdtta lime ordgntligt,
finriv skalet och pressa saften. Blanda ner i skalen med

Karibisk fiskgryta fisk.

Gul I6k 1st - . i .

Ingefcira 1 bit 3. Karlbl_sk“ﬁskg!'ytq. Skala och ﬂnh'gcku gul Iolg, mgefqm

vitlok 1 Klyfta och wtlpk. $k|vo julapen_o tunt (téink pa att farsk chili

Jalapeio % st kan varierai §tyrku, anvénd efter sm'ok.]. Tarna tomat

Tomat 1 st och ro“d pgpr!ku. Hgttu upp neu“trul olja ien stekgryta

Rod paprika 1 st och fras 16k, ingefdra, vitlok, hélften av jalapenon och
. torkad timjan ca 2 min. Tillsdtt tomat, paprika, vatten

Lol il och smulad kycklingbuljong. Koka ca 5 min

Majsstdrkelse yexlingbuijong. )

Coconut cream 1 férp 4. Ror ut majsstdrkelse i lika delar vatten. Blanda ner

@ Neutral olja coconut cream i grytan och koka upp. Red av med

@ Vatten 2 dI majsstdrkelse till 6nskad konsistens. Lagg ner fisken i

& Kycklingbuljong ¥ grytan. Sjud ca 2 min. Smaka av med salt och nymald

tdrning svartpeppar.

@ Salt

2 Svartpeppar 5. Grovhacka koriander. Servera karibisk fiskgryta med

resten av jalapenon, koriander och basmatiris.

Till servering

Basmatiris 125 g

Koriander 20 g
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® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan. ca-all53




