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INGREDIENSER

2 forpackningar Halsans Kok schnitzel (3
sti varje forpackning)

300 g blandat ris

1 stor rod paprika

1 stor ok

1 vitloksklyfta

1 msk solrosolja

1 msk tomatpuré

1 msk garam masala
1 msk currypulver

1 matsked mjol

400 ml gronsaksfond
200 ml kokosmjolk

1 gurka

1 stor morot

1 lime

1 tsk [6nnsirap

1 knippe farsk koriander

salt-

peppar

MATLAGNINGSTIPS

Rester over?

Om det mot formodan bilr 6ver rester ar
det har en rdtt som blir riktigt god som
stirfry dagen efter! Bara hetta upp lite olja
i en stekpanna eller wok, och ror runt
riset, gronsakerna och Schnitzlarna tills
de &r vara och krispa. Toppa med att rora
ner sdsen!

Tycker du om var Schnitzel?
Testa aven vara nuggets!

+ Njut av den klassiska smaken och
texturen pa Halsans Kok Vegan Nuggets
* Mjuka veganska nuggets tackta med
krispiga brodsmulor

+ Hogt proteininnehall och en kalla till
fiber

CURRY VEGAN SCHNITZEL KATSU

SVARIGHETSGRAD gL?J)

MELLANLIGGANDE

VARAKTIGHET 30 MIN

Tl
SERVING ? LIJ 4 PORTIONER

Den har goda curryn, serverad med en krispig Halsans Kok vegan schnitzel, ar
en utsokt vegansk variant av en traditionell japansk katsucurry. Kyckling katsu,
aven kand som panko kyckling, eller tori katsu ar en japansk matratt av stekt
kyckling gjord pa panko brédsmulor, men vi tror att du haller med om att den
blir annu godare pa var veganska schnitzel!

TILLAGNING

1. Forbered Currysasen
Borja med att gora currysasen genom att hacka loken och vitloken fint. Skar sen paprikan i
bitar.

2. Fras ingredienserna till curryn
Fras vitlok med 16k och peppar i oljan tills Ioken har en genomskinlig farg. Stek tillsammans
med tomatpurén en minut och strd sen 6ver garam masala, curry och mjol. Lat detta koka i
nagra minuter och tillsatt sedan buljongen sa att satter sig samman till en sas.

3. Lat curryn koka

Koka upp allt och lat puttra i ndgra minuter. Tills&tt sen kokosmjélken och |t det fortsétta
puttra. Smaka av och lagg eventuellt till mer salt.

4. Koka riset och gor salladen under tiden
Koka under tiden riset enligt anvisningarna pa férpackningen.
Forbered salladen och skar gurkan och moroten i strimlor med en gronsaksskalare eller med
en kniv. Blanda dem i en skél och smaka av med limejuice, I6nnsirap, salt och peppar.

S. Stek schnitzlarna gyllene och krispiga

Stek schnitzlarna krispiga och gyllenbruna enligt anvisningarna pa férpackningen. Ta dem
fran pannan och ldgg pa en skarbrada. Skar sen schnitzlarna i strimlor

€. Servera!
Lagg upp ratten pa tallriken genom att lagga ut en klick med ris och sallad brevid. Hall lite av
sdsen brevid i botten och ldgg upp Schnitzel ovanfor. Toppa ev med att garnera med extra
sés och koriander
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God mat behover inte vara komplicerad
och med goda och enkla ingredienser ar
det latt att slanga ihop snabba och
hdlsosamma luncher och middagar.
Hélsans kok Nuggets passar perfekt i
wraps, tacos, sliders eller varfor inte hélla
det klassiskt och bara servera med dipp!
Behdver du inspiration och matidéer har
vi flera recept har pa var hemsida!
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