1.

ROD KARRY

MED HOKKAIDO
t 4pers. @ 40 min

Ingredienser
Ris
e 45dl vand

e 1tsk. salt
e 3dl. basmatiris

Rod karry med hokkaido

e % hokkaido

e 2 fed hvidlag

e 1lag

e 100 g spinatblade

e 1spsk. stadt ingefeer
e 1spsk. red karrypasta
e 1dd&se kokosmaelk

e 15dlvand

e 1spsk. oystersauce

e 1lime

e salt og peber

e 2 spsk. neutral olie til stegning

Greeskarkerner

e kerner fra graeskaret
e 1spsk. olivenolie
e salt og peber

BHJ Fonden

Idéer til topping

Top retten med creme fraiche,
frisk koriander/persille &
limebdde




Kokkenudstyr til
red karry med hokkaido

1 kasserolle 1 decilitermal 1 skaerebraet 1 kgkkenkniv

1 wok 2 spiseskeer 1 kokkenveegt 1 paletkniv

T
i

1si 1 teske 1 hvidlggspresser 1lille pande
7

2. BHJ Fonden frej
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Rod karry med hokkaido

1.Skyl risene under koldt vand i en si.
2.Kom vand, salt og ris i en kasserolle og saet komfuret p& hgj temperatur.
3.Nd&r vandet koger, skruer du ned pé 2-3 p& komfuret. Husk at behold Idget
p& gryden hele tiden og lad veere med at rgre i gryden.
4.Lad risene simre i 10 minutter.
5.Fjern risene fra varmen og lad dem st& i 10 minutter, med Idget pd. Vend
risene 2-3 gange og kom laget pé igen.
6.Skyl hokkaido eller fjern skraellen med en skarp kniv, hvis den ikke er
gkologisk. Skrab kernerne ud med en ske og gem dem til senere.
7.Skeer graeskar i tern.
8.Snit lag og hvidlag fint, eller brug en hvidlggspresser.
9.Skyl spinat i en stor si.
10.Varm lidt olie i en wok ved middelhgj varme.
M. Tilseet graeskartern og steg i ca. 5 minutter.
12.Tilsaet l@g og steg i 2 minutter.
13.Tilsaet ingefaer og karrypasta. Rer godt rundt.
14.Tilseet kokosmeelk, vand, oyster sauce og saften fra 1lime og re@r rundt.
Bring retten i kog og skru s& ned pd middelvarme.
15.Lad retten simre i 12-15 minutter med &g pa.
16.Fjern imens graeskarkgdet fra kernerne ved at gnide dem i en skél med
koldt vand. Kom dem pd et rent viskestykke, ndr de er fri fra kedet.
17.Steg kernerne p& en varm pande med olivenolie og krydr kernerne med
lidt salt og peber. Rar i dem engang imellem med en paletkniv.
18.Steg i cirka 5 minutter og kom derefter i en lille skél.
19.Ndar karryretten har simret feerdig, tilseetter du skyllet spinat og rerer
rundt igen.
20.Smag til med salt, peber og eventuelt ekstra karrypasta og oyster sauce.
21.Retten er feerdig, ndr graeskaren glider af en gaffel.
22. Server med graeskarkernerne, hakkede koriander eller persille og lime.
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