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Massaman gronsakscurry med
vitloksstekt blomkal och jordnotter

Jasminris 1. Koka jasminris enligt anvisning pé férpackningen.

Jasminris 135
g 2.Forberedelse Massaman grénsakscurry: Skiva gul 16k

Massaman och vitlék. Skér rod paprika och tomat i mindre bitar.
gronsakscurry Skala och skér bakpotatis i térningar (ca 2x2 cm).
Gul Iok 1st Halvera lime.
\ég?k ; krliykféu] i 3. Massaman grénsakscurry: Hetta upp lite neutral olja i
Tom upt 1pst en stekgryta och fréis 16k ca 1 min. Tillsdtt bakpotatis,
Bakpotatis 1 st paprika, vitlok och massaman curry. Frds ytterligare ca
Limgl st 3 min. Tills@tt vatten, coconut cream och smulad

. gronsaksbuljong. Koka ca 15 min tills potatisen @r mjuk.
:({lj(:;somun ERER Tillséitt tomaterna. Smaka av med salt och pressad
Coconut cream 1forp limesaft.
® Vatten 2 d| . 4.Vitloksstekt blomkal: Halvera blomkal och skar i cm-
Gronsaksbuljong 1 pase tjocka skivor. Skala och skiva vitldk tunt. Hetta upp

- . rikligt med neutral olja i en stekpanna och stek

V|tloks°st1ekt blomkal blomkdlen ca 2 min per sida. Tillsdtt vitloken och stek
Blomkal 2 st ytterligare ca 1 min. Krydda med lite salt och nymald
Vitlok 1 klyfta svartpeppar.
Till servering i 5. Grovhacka koriander. Servera Massaman
Hackade jordnotter 1 forp gronsakscurry med vitléksstekt blomkal och jasminris.
Koriander 20 g Toppa med koriander och hackade jordnétter.
Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar,
Vatten
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