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® 20-30min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion 0

Keemacurry med kalkonfars,
koriander och basmatiris

Till servering
Basmatiris 1dI
Koriander 20 g
Snackgurka 1 st
Chili flakes

Currypasta
Ingefdra ¥z bit
Gul 16k 2 st
Vitlok 1 klyfta

Keemacurry

Curry 1forp

Garam masala 1tsk
Spiskummin Y2 tsk
Kalkonférs 300 g
Krossade tomater 1 forp
Lime 1 st

2 Neutral olja 1tsk

@ Salt % tsk

{2 Svartpeppar

1. Till servering: Koka basmatiris enligt anvisning pd
forpackningen.

2. Currypasta: Skala ingefara. Grovhacka gul 16k, ingeféira
och vitlék. Lagg allt i en mixerbunke och mixa med
stavmixer tills det dr finférdelat.

3.Keemacurry: Hetta upp neutral olja i en stekpanna. Fris
currypasta, curry, garam masala och spiskummin ca 3
min, under omrdrning sd att det inte branner. Tillsdtt
kalkonfdrs och frés ytterligare ca 4 min. Blanda ner
krossade tomater. Koka upp och sjud ca 10 min, pd
medelvirme. Krydda med salt och lite nymald
svartpeppar.

4.Till servering: Grovhacka koriander. Skér snackgurka i
stavar.

5.Keemacurry: Ta frdn véirmen och smaka av med
pressad limesaft, lite salt och nymald svartpeppar.

6. Servering: Toppa keemacurry med koriander och chili
flakes (valfritt). Servera med basmatiris och
gurkstavar.



