\-\a\sanS FILET PIECES | CURRYSAS MED SOTPOTATIS OCH SPENAT

KOK

INGREDIENSER

1 paket Halsans Kok Filet Pieces (320g)
200g bladspenat

210g kikarter (fran burk, skolj innan
anvandning)

1 stor sotpotatis

4009 krossade tomater

2 vitloksklyftor

300g basmatiris

1 stor 16k

4 msk naturella cashewndtter
15 g ingeféra (farsk)

1 msk olivolja

3 msk currypasta

Handfull korianderblad

7 &) W
?LIJ 4 PORTIONER . 25 MIN LATT

En varmande curry med Halsans ko kfilet pieces, sotpotatis och spenat. Med
rostade cashew som garnering far ratten en extra crunch!

TILLAGNING

1. Rosta cashewnotterna och fras loken

Varm en stekpanna och torrosta cashewndtterna snabbt, |at de svalna.
Skiva sedan loken och fras den i oljan pa lag varme i 5-10 minuter tills den blir krispig och
brun. Ldgg at sidan for att servera med curry.

2. Koka Sotpotatisen

Tarna sotpotatisen i kuber. Varm en kastrull med vatten. Nar vattnet kokar tillsatt
sotpotatisen och koka i cirka 5 minuter, hall sedan av vattnet.

3. Koka riset

Koka riset enligt forpackningen och tillsatt kardemumma i vattnet om sa onskas (valfritt).
Stall riset at sidan nar det ar klart tills servering.

4. Fras ihop curryn

Varm forsiktigt upp currypasta i en stor nonstick panna.

Finhacka ingefédra och vitloken och tillsatt i pannan. Skolj kikartor rikligt i vatten, Tillsatt
sotpotatishitarna och kikarter och blanda sammans med currypasta. Tillsdtt tomaterna och
koka pé lag vdarme i ca 10 minuter. Tillsatt filébitarna och varm ytterligare i 5 minuter.
Slutligen ror i spenaten och Iat den mjukna i 1-2 minuter med locket pa.

S. Redo for servering!

Servera curryn med ris, toppad med krispig |6k, farsk koriander och rostade cashewnétter,
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