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Fisk - bra att laga tidigt i veckan!
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Spicy fishcurry med kokos, lime,
koriander och jasminris

Jasminris
Jasminris 125 g

Spicy fishcurry

Gul 6k 1st

Pak choy 1st

Tomat 1st

Sejrygg 300 g

Vitlok 2 klyftor

R&d currypasta 2 msk
Coconut cream 1 forp
Kycklingbuljong ¥ péise
@ Neutral olja

@ Vatten 2 dI

> Socker 1tsk

Till servering

Lime1st
Koriander 20 g

1. Jasminris: Koka jasminris enligt anvisning pd
férpackningen.

2.Férberedelse: Klyfta gul Ik och strimla pak choy. Skér
tomat i smd klyftor. Skdr sejrygg i mindre bitar.

3. Spicy fishcurry: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekgryta. Stek lok och pressad vitlék ca 1 min. Blanda
ner rod currypasta, coconut cream, vatten, socker och
kycklingbuljong. Lét sjuda ca 4 min. Blanda ner fisken,
pak choy och tomat. Ldt sjuda under lock ca 2 min.

4.Klyfta lime. Toppa grytan med koriander och servera
med jasminris och limeklyfta.



