4 PERSONER *

2 tsk kokosolie

2 lag - hakket

4 fed hidlag  finthakket/
2 chilier - finthakket

15 g frisk ingefaer - skrasllet,
finthakket

1 spsk garam masala

3 mellemstore kartofler

=2 x2cmiern, eller storre
2 daser kokosmaelk

5 di grantsagsbouillon - alt
ofer hvor yk gryderetien
skal vaere

200 g kal efter eget valg

- strimlet, hokket, efler hvor-
dan du gerne vil have det

- 250 g broccoli ~ mindre

200955;9:« ne rter
Y spsk soja
salt og peber

i -

B I T e S

sesane

s evrsenes e

Steg leg, hvidleg, chili og krydderier i kokosolien i 5
minutter, tilsaet kartoffeltern, kokosmaelk, bouillon og
salt - giv det et opkog. Nér det koger, skrues ned for
varmen, s& det simrer — lad det simre i 20 minutter.

Tilfaj kél, broceoli, grenne aerter, soja og lidt salt. Lad
det simre, indtil grenisagerne er mere, men stadig har
bid ~ det tager ca. 5 minutter. Tag gryden af varmen
og smag til med lidt salt og peber.

Denne ret passer rigtig godt sammen med ris.




