S 2 PORTIONER

® 30-40min

Island stew med sGtpotatis, lime och

[ ]
crunchy corn topping
Island stew 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
gglg)%l:t;t?; 1st 2.Forberdelser: Finhacka gul 16k. Skala och térna

Svarta bdnor Y. forp
Lime, saft 1 st

® Olja 1 msk

Riven ingefdra 1 forp
Vitlok 1 klyfta

Curry 1tsk

Coconut cream 1 forp
® Vatten 2 Y2 dl
Gronsaksbuljong Y2 pése
Babyspenat 30 g

® Salt ' tsk

Crispy corn topping
Svarta bénor Y2 forp
Majs 1 forp

® Bakplatspapper 1st
® Olja1tsk

® Salt %2 tsk
Koriander 20 g

R&d chili Y2-1 st
Nachochips 50 g
Lime, skal 1 st

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

sotpotatis. Hdll av och skélj svarta bénor. Skélj limen i
ljummet vatten och finriv skalet.

3.Island stew: Hetta upp olja i en stekgryta och frés gul
|6k ca 2 min. Blanda ner riven ingefdra, pressad vitlok
och curry, fras ytterligare ca 1 min. Tillsatt coconut
cream, vatten och gronsaksbuljong, lat koka upp och
tillsatt sotpotatis. Lat grytan koka ca 10 min.

4.Vénd ner hdlften av bénorna och koka ytterligare ca 2
min. Ta grytan fran véirmen och rér ner babyspenat och
pressad limesaft. Smaka av med salt och lite nymald
svartpeppar.

5. Crispy corn topping: Hall av och skélj majs. Légg resten
av de svarta bénorna och majs pd en plat med
bakpléatspapper. Blanda med olja och salt. Rosta hogt
upp i ugnen ca 10 min.

6. Finhacka koriander. Skiva rod chili tunt (se tips!). Blanda
rostade bénor och majs med nachochips direkt pa
platen. Toppa med koriander, limeskal och réd chili.

7. Servera Island stew med crispy corn topping.

TIPS! Téink pa att chili kan variera i styrka. Smaka dig fram till lagom hetta!



