Adams matkasse.

ST s

® 15-20 min

S, 2 porsjoner

Curry- og kokoskremet svinekjottdeig
med wokkede gronnsaker og jasminris

Ris

135 g jasminris
Currykremet kjottdeig
1stk redlok

275 g kjettdeig av svin
Y2 pakke red currypaste
1 pakke kokoskrem
¥—1pakke soya- og
ingefeersaus

@ Yadlvann

Wokkede grennsaker
1stk pak choy
¥—1pakke reddiker

75 g strimlet grennkal
1stk lime

1pakke sesamfro

@ olje

1 salt

@ pepper

%1 aluminiumsfolie

1

Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

2 Currykremet kjottdeig:Skrell og grovhakk redleken.

Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og hai litt
olje. Stek kjottdeigen i 2 minutter pa hver side, hakk den
opp, tilsett loken, og stek videre i 3 minutter. Tilsett ensket
mengde av currypasten, og stek videre i omtrent 1 minutt.
Tilsett kokoskremen, ¥z dl vann og smak til med soya- og
ingefeersausen. Kok opp og smak eventuelt til med mer av
currypasten og soya- og ingefaersausen eller litt salt. Ha
kjottet over i en serveringsskal, og dekk til med
aluminiumsfolie.

Wokkede grennsaker: Skyll pak choyen og reddikene, og
kutt pak choyen i strimler og reddikene i fire. Varm opp
stekepannen fra forrige punkt til hey varme, og ha i litt olje.
Wok reddikene i omtrent 2 minutter, tilsett pak choyen og
grennkalen, og wok videre i 2 minutter. Krydre med salt og
pepper, skvis saften fra limen over, og topp med
sesamfroene.



