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Kokosmelk (@kologisk)
Vann

Blomkal (kortreist)
Fersk koriander (kortreist)
Rapsolje (Ngkkelhulmerket)
Rad Curry paste
hvitlgksfedd (@kologisk)
chilli (@kologisk)
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@kologisk vegetar curry.
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kjgtt og fisk.
Dette er en rett som passer til hele familien, og til de fleste anledninger. | tillegg er
den enkel & lage.

Tilberedningstid: 20-25 minutter.

Start med a kutte opp alle grgnnsakene.
Hvitlgk, chilli og ingefaer skal hakkes og puttes sammen i en liten bolle.
Gulrot og blomkal skal kuttes i sma biter og puttes sammen i en liten bolle.

Taris og vann i en kjele og kokk opp med lokk. Nar risen koker tar du ned varmen
til litt under middels varme og lar den sté pa platen i ca 10 minutter. Da begynner
man pa steking av grgnnsakene i mens.

Etter 10 minutter skal risen ha trukket til seg alt vannet, og da er den ferdig.

Sett pd en stor stekepanne med sterk varme og rapsolje. Ha hvitlgk, chilli, ingefeer
i pannen og fres dette i 2 minutter. Tilfgr gulrot og blomkal. La dette stekes
sammen i 3 minutter fgr du tilsetter rgd curry paste og kokosmelk. Dette skal
kokes sammen til sausen tykner. Smak til med salt og pepper. (Her kan det ogsa
legges til en halv boks gkologisk remme for a gjgre sausen enda tykkere).






Finkutt koriander og legg i en liten skal.

B Server vegetarcurry med ris og frisk og fersk koriander.

Haper det smaker :-)



