Kalv i wok med karry, kokos og kal

Mandag 20. november 2017

Ingredienser

2 fed hvidlag

1 knold ingefaer

2 spsk. olivenolie

750 gr. Kalv i strimler
1 bakke sukkereerter

1 gren peberfrugt

5 stilke bladselleri

1 spidskal

salt

200 g tarrede kikeerter
1 spsk. karry

1 dase kokosmalk

peber

Opskriften er til 6 personer

20-11-2017

Fremgangsmade.

Skyl og sat kikerterne i bled i vand pa
kal 8 timer.

Skyl og kog dem mare i letsaltet vand.

Ca. en time. Tag en &rt op og bid i den,
for at meerke, om de er mgre, men med
bid.

Snit spidskalen fint. Sker bladselleri i
tynde skiver. Skeer peberfrugten i stave,
fjern kerner og det hvide. Snit
sukkererterne fint. Riv ingefeer, ca. 2
tsk. og pres hvidlag.

Varm olien op i wokken og kom Karry,
ingefeer, hvidlgg og lidt salt ved, rar i
det tiden.

Steg farst kadet, herefter kommes
spidskal og bladselleri i. Steg mens du
holder gang i retten. Nar kedet er stegt
og spidskalen reduceret og blgd,
kommes kokosmalken i.

Lad den koge godt op om retten.

Kom peberfrugt, sukkerzrter og
kikeerter i og lad det simre med.

Smag til med salt og peber.



