® 20-30min

S 2 PORTIONER

LM 118_2

Currydoftande kéttfarsgryta med
paprika och ris

Currygryta
Bananschalottenlok 1 st
Morot 1 st

Rod paprika 1st
Notfars 250 g
Kycklingbuljong 2 forp
Vitlok 2 klyftor
Tomatpuré Y- forp
Curry 1tsk

® Salt2 krm

® Vetemjol* 1tsk

® Mjolk* 1dl

Créme fraiche 75 ¢

Till servering

Basmatiris 135 g
Bladpersilja 20 g

Att ha hemma @
Mjélk*, Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vetem;jol*

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Forberedelser: Finhacka bananschalottenldk. Skala och
tdrna morot. Tdrna réd paprika.

3. Currygryta: Hetta upp lite olja i en stekgryta. Stek 16k,
morot och nétfdrs ca 4 min. Tillsétt kycklingbuljong,
pressad vitlok, tomatpuré, curry, salt och lite nymald
svartpeppar.

4.Blanda ner vetem;jol, mjolk och créme fraiche. Lat puttra
ca 4 min. Vénd ner paprika och smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

5. Grovhacka bladpersilja. Servera currygryta med
basmatiris. Toppa med persilja.

TIPS! om du vill ha mer hetta i grytan - tillsdtt lite sambal oelek!

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



