Rask og spicy thaigryte med
kokosmelk og peangttsmgr

I dag vil jeg si noe om hvor hyggelig jeg synes det er med
tilbakemeldinger og kommentarer fra dere. A vare bollefrue er
litt ensomt i blant, det er liksom jeg som star for all
pratingen i relasjonen. Derfor blir jeg oppriktig glad for a
hgre fra dere! En av dere gnsket seg litt flere enkle
hverdagsretter og jeg apner friskt med denne enkle og litt
eksotiske gryta. Jeg elsker kombinasjonen peangttsmgr, lime og
kokosmelk og dessuten digger jeg at (nesten) alt er i samme
gryte. Haper du blir forngyd, Ingvill! []

Bollefruas thailandske get away:

(nok til 2 voksne og 2 sma (som spiser mest ris;))
ca 1 ss solsikkeolje

1 lek, hakket

1 rod paprika, renset og skaret i strimler


https://bollefrua.no/2014/03/24/rask-og-spicy-thaigryte-med-kokosmelk-og-peanottsmor/
https://bollefrua.no/2014/03/24/rask-og-spicy-thaigryte-med-kokosmelk-og-peanottsmor/
http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2014/03/img_8898.jpg

400-500 g renskaret svinekjott, i biter
2 fedd hvitlek, finhakket (kan sleyfes)
1-1,5 ss rod karripasta (du finner det 1 dagligvarebutikker
sammen med kokosmelk osv)

3 ss peangttsmor

1l ss soyasaus

1-2 ss sukker

1 boks lett kokosmelk (400ml)

150 g grenne begnner, jeg brukte frosne
saft av ca 0,5 lime

evt litt koriander til servering

ris, kokt etter anvisning pa pakken

Varm oljen i en dyp stekepanne eller jerngryte. Ha i lgk og
paprika og la det mykne noen minutter. Ta grgnnsakene ut av
pannen. Ha i kjegtt og hvitlek og brun pd alle sider. Ha i
karripasta og rgr rundt. Tilsett peangttsmgr, soyasaus og
sukker. Bland. Hell over kokosmelk og rgr godt. Ha tilbake
paprika og lgk i gryten og kok under lokk i 10 minutter. Ha 1
bgnnene og kok ca tre minutter eller til bgnnene sa vidt er
mgre. Smak til med lime og evt mer sukker og soya. Server med
ris og koriander.
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