Belugalinsgryta med cashewndétter,
tranbar, kokos och mynta

Belugalinsgryta 1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

Belugalinser 60 g " . . . . .
T e T 2.Forberedelser: Koka belugalinser enligt anvisning pd

Morot 1 st forpackningen. Héll av och spola kallt. Hacka
: schalottenlék. Skala och grovriv morot. Skala rotselleri
Rotselleri 300 g S .
och skdr i mindre bitar, ca 2x2 cm.

Vitlék 1 klyfta

Curry 1f6rp 3. Belugalinsgryta: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta.

® Vetemjol* V- msk Frds rotselleri, schalottenlék, pressad vitlék och curry
® Vatten 3 dl ca 2 min.

Coconut cream 1 forp

Chili flakes 1krm 4.Pudra vetemj6l Gver grytan. Tillsdtt vatten, coconut
Grénsaksbuljong 1 pdse cream, chili flakes (efter egen smak) och

Lime 1 st gronsaksbuljong. Koka upp och sjuda ca 10 min. Rér ner
® Salt2krm morot och avhdllda linser, It sjud ytterligare ca 2 min.
Babyspenat 75 g Smaka av med pressad saft fran en lime, salt och lite
Tl arvesin nymald svartpeppar.

Basmatiris 135 g 5.Blanda ner babyspenat i grytan. Toppa gryta med blad
Torkade tranbdr 25 g frdn mynta, torkade tranbdr och cashewnétter. Servera
Cashewndtter 40 g belugalinsgryta med basmatiris.

Mynta10 g

Att ha hemma ®
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

® 20-30min O 2 PORTIONER LM 068_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



