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Thaicurry med rékor

Kock: Todd English Tid: 40 min Portioner: 6

En klassisk thailandsk ratt som jag verkligen alskar!

INGREDIENSER

4 msk rapsolja

4.5 dl morétter, tunt skivade strimlor
4.5 dI sétpotatis, skalade och tarnade
1 st liten gul I3k, skivad

4 st kaffir limeblad

2 msk farskt riven ingefara

2 msk finhackad citrongras

4 msk réd currypasta

4.5 dl hénsbuljong

4 dI kokosmiolk

20 st oskalade ekologiska jatterakor



GOR SA HAR

Skala rékorna.

Sautera mordtter, potatis och 16k pd medium-hég varme i en gryta med oljan i
ungefar 5 minuter eller tills Idken borjar mjukna lite. Rér sedan i limebladen,
ingefdara och citrongras och tillaga i 2 minuter.

Tillsatt nu currypastan och l&t det ligga i i en minut. Hall sedan i buljongen.
Hoj plattan till hég vérme och lat det koka upp.

Hall nu i kokosmidlken och lat det koka upp igen, sank sedan varmen fill
medium-lag och lat det sjuda under omrérning. 15 minuter eller tills det borjar
tjockna.

Hbj sedan upp varmen igen till medium och tillsatt rakorna och lat de koka i 4
minuter eller tills rékan blir rosa. Ta bort limebladen och servera ratten éver
nykokt jasminris.



