Moqueca - Brasiliansk fiskgryta
med paprika, kokos och lime

Moqueca 1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.
Torskfilé 300 L . I .
Lime 1 st g 2.Moqueca: Skar torskfilé i mindre bitar och lgg i en skdl.
Grén chili1 st Tvdtta limen i ljummet vatten och finriv skalet. Skiva
Bananschalottenlék 1 st grén chili tunt. Blanda ner limeskal, chili, salt och

Rod paprika 1 st pressad saft frén halva limen i skalen. Klyfta resten av

Paprikapulver %> msk den anvanda limen till servering.

Krossade tomater Y2 forp
Kokosgrdadde Y- forp
Gron paprika 2 st

3. Finhacka bananschalottenlék och vitlok. Tarna réd
paprika. Hetta upp olivolja i en stekgryta och frds 16k,
vitlok och rod paprika ca 2 min. Tillsdtt paprikapulver,

2 \S/g:ngﬂ; a krossade tomater, kokosgréadde, smulad

kycklingbuljong och nymald svartpeppar. Koka ca 5
% Olivolja 2 msk m%n e v —
@ Kycklingbuljong ¥ ’
tdrning 4.Vand ner fisken i grytan och sjud ca 2 min, tills fisken @r
2 Svartpeppar klar. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.
Till servering 5. Tdrna gron paprika smdtt. Grovhacka koriander. Servera
Basmatiris 125 g moqueca med basmatiris och limeklyfta. Toppa med
Koriander 20 g gron paprika och koriander!

® 25-35min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan! ca-alo1



