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Indisk pannoumigryta med curryris

Curryris

Gul lok ¥z st

® Smor* Y2 msk
Basmatiris 135 g

Curry 1tsk

® Vatten2 % dl
Gronsaksbuljong Y2 pase

Pannoumigryta
Pannoumi 1 forp

RAd paprika 1st

Gul Iok Y st
Selleristjdlk 1 st
Vitlék 1 klyfta
Tomatpuré 1 msk
Garam masala Y2 forp
® Vetemjol* Y= msk
Vispgrédde Y2 dI

® Vatten1Yzdl
Riven ingefdra 1 forp
Gronsakshbuljong Y2 pase
® Socker Y2 tsk
Babyspenat 50 g
Lime 1 st

Att ha hemma @
Olja, Salt, Smér*, Socker,
Vatten, Vetemjol*

1. Forberedelser: Tarna pannoumi och réd paprika.
Grovhacka all gul 16k. Skiva selleristjdlk.

2. Curryris: Hetta upp smér i en kastrull. Frds 16k ca 2 min.
Tillséitt basmatiris och curry. Héll i vatten och
gronsaksbuljong. Koka basmatiris enligt anvisning pd
forpackningen.

3.Pannoumigryta: Hetta upp smor i en stekgryta och frés
paprika och lék ca 3 min. Tillsdtt pressad vitlok,
tomatpuré och garam masala, fras ytterligare ca 1 min.
Pudra 6ver vetemjol. Tillséitt vispgrédde, vatten, riven
ingefdra, gronsaksbuljong och socker. Lat puttra ca 10
min.

4.Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek pannoumi
runtom tills den fatt fin féirg. R6r ner pannoumi, selleri
och babyspenat i grytan. Smaka av med lite salt och
pressad limesaft.

5. Servera indisk pannoumigryta med curryris.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



