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Vurder retten og les mer:

Rask rod curry med linser og spinat,
basmatiris og multibrod

Ris

135 g basmatiris
Roed curry

380 g grenne linser
1stk red paprika
100 g spinat

1stk gul lok

1stk gulrot

1pakke
gronnsaksbuljong

1 pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili
Y21 pakke red
currypaste

1 pakke kokoskrem
@ 3dlvann

Til servering

2 stk rustikke multibred
1stk lime

1bunt koriander
1pakke hakkede
peanatter

) salt
1 pepper
@1 olje

Sett stekeovnen pa 230 grader varmluft.
Ris: Tilbered risen som anvist pa pakken.

Red curry: Sil og skyll linsene. Skyll paprikaen og spinaten.
Skrell loken og gulroten. Kutt loken, gulroten og paprikaenii
sma terninger. Varm opp en stor kjele til middels hoy varme,
og hailitt olje. Stek greannsakene sammen med buljongen,
den finkuttede ingefeeren, hvitloken og chilien og ensket
mengde av currypasten. La det frese i omtrent 1 minutt.
Tilsett 3 dl vann og kokoskremen. Gi gryten et oppkok og la
den smakoke pa middels varme frem til servering.

Rustikke multibred: Stek multibredene som anvist pa
pakken.

Servering: Vend inn spinaten og de grenne linsene i
currygryten, og smak til med litt saft fra limen, salt og
pepper.Gi gryten et raskt oppkok. Skyll og grovhakk
korianderen. Server currygryten med risen, multibredene,
korianderen og peanattene.Kutt resten av limen i bater og
server dem til retten.

Tips fra kokken: Har du en bredrister kan de rustikke multibredene varmes i den.



