Oksekød med kokosmælk

4 personer

Oksekød med kokosmælkArbejdsgang

Start med at gøre grønsagerne klar. Brun derefter kødet og tilsæt grønsager og vand. Mens retten koger, laver du risene, så de er klar, når retten har kogt

færdig.

Du skal bruge

4 løg

2-4 fed hvidløg

1 stilk citrongræs

½ usprøjtet citron

½ rød chili

500 gram frisk spinat

1 spiseske olie

600 gram oksebov eller okseklump i cirka 1 x 2 centimeter tern

Salt

Peber

½ l vand

1 dåse kokosmælk

1-2 teskeer majsstivelse

4 deciliter jasminris

Sådan gør du

1. Skær løgene over på langs og pil dem. Skær hver halvdel over.

2. Pil hvidløgsfeddene og hak dem fint.

3. Vask citrongræsstilken, tag det yderste lag af, og snit den fint (se billede).

4. Vask citronen og riv halvdelen af den på et rivejern.

5. Vask chilien og snit den ene halvdel fint.

6. Skyl spinaten grundigt og skær den i store stykker.

7. Kom olien i en slip-let gryde og varm den op.

8. Brun kødet i olien.

9. Tilsæt løg, hvidløg, citrongræs, citronskal og chili.

10. Tilsæt vandet og kog det under låg til kødet er mørt, cirka 1 time.

11. Kog jasminrisene efter anvisning på pakken, når kødet har kogt cirka 40 minutter.

12. Tilsæt kokosmælken i retten og kog forsigtigt op, ellers skiller saucen.

13. Jævn eventuelt saucen med 1-2 teskeer majsstivelse udrørt i koldt vand.

14. Kom spinaten i og varm det igennem til spinaten er faldet sammen. Smag til med salt og peber.

