Keralan fish curry

(4-6 personer)

Ingredienser

1,25 kg fast, hvid fisk, fx brasen

salt

2 tsk gurkemeje

1 spsk vegetabilsk olie

2 mellemstore løg, skåret i tynde halvmåner

2 lange røde chilier

4 cm frisk ingefær

et nip stødt spidskommen

1 ds kokosmælk

1-2 spsk tamarindepasta

1 spsk flydende fiskebouillon (eller ½ terning)

Fremgangsmåde

Skær fisken i mundrette stykker. Læg dem i en stor skål. Drys med lidt salt og 1 tsk gurkemeje og bland det hele godt.

Varm olien op i en stor gryde. Hæld løgene i. Drys lidt salt over, så de ikke bruner. Steg dem under omrøring i ca. 5 min., til de er bløde.

Skær chilierne i skiver (de kan udkernes og hakkes, hvis retten ikke skal være for stærk). Hæld dem i gryden med løgene. Skræl ingefæren, skær den ud i

tynde stave og tilsæt det sammen med resten af gurkemejen. Lad det hele stege sammen med løgene et par minutter.

Hæld kokosmælk op i en målekande. Tilsæt 1 spsk tamarindepasta og fiskebouillon. Hæld friskkogt vand ved, til der er 1 l væske. Hæld det i gryden og rør

rundt. Smag evt. til med mere tamarindepasta. Saucen kan laves på forhånd.

Når retten skal serveres, hældes fisken i den varme sovs og koges med i 2-4 min., til den er mør, men fast.

Serveres med ris til.

