Panang karry

Kategorier:

(Hovedretter,Kød,Okse)

Tilberedningstid:

Stk / Personer

4

Ingredienser:

500 g hakket oksekød

2 tsk Panang karrypasta (fås hos en asiatisk købmand)

2 tsk

hvidløg,

finthakket

5 kaffir

limeblade

1-2 løg i smalle både

1 ds kokosmælk (400 ml) + lidt vand

2-3 spsk thai

fishsauce

1 spsk sukker

50 g

smør,

til stegning

Tilbehør.

jasminris

Fremgangsmåde:

Form oksekødet til små boller, steg dem i smørret og stil dem til side. Steg karrypasta, hvidløg og kaffir limeblade i fedtstoffet fra kødbollerne og tilsæt

løgbådene.

Kom kokosmælken i og derefter jordnøddesmørret under omrøring. Smag til med den syrlige fiskesauce (fås i mange supermarkeder) og sukker. Fortynd evt. saucen

lidt med vand. Kom til sidst bollerne tilbage i saucen.

Serveres med jasminris og måske en salat med agurk, rødløg og chili.

