
Karry gryde med stegte urter 

Mandag 26. januar 2026 

 

 

Ingredienser700 g 

700 gr. kalkun, i strimler 

2 ds. kokosmælk  

2 spsk. mediumstærk karry 

1 tsk. gurkemeje 

1 spsk. Tomatkoncentrat 

½ rød chili, fintsnittet (med eller 

uden kerner) 

4 kafir limeblade (kan undlades) 

5 forårsløg, snittet – gem toppe til 

pynt 

1 stort løg, i strimler 

1 rød peberfrugt, i strimler 

1 grøn peberfrugt, i strimler 

3 store gulerødder, snittet i tynde 

stave 

Salt og peber 

Olivenolie 

Ris 

 4 dl ris 

6-8 dl. vand 

2 tsk. salt 

Lidt grønsagsboullion 

Fremgangsmåde 

Varm lidt olie i en wok eller dyb pande 

og svits kalkunstrimlerne godt af.  

Tilsæt 2 spsk. Karry, salt og peber, brug 

pebermix og tomatkoncentrat. Lad det 

stege med et kort øjeblik. 

Hæld kokosmælken på og lad det 

småsimre 5-10 minutter. 

Grønsagerne skæres i strimler. 

Steg alle grøntsager og chili af i ca. 5 

min. ved middelvarme. Kom lidt salt og 

peber ved. 

Der må gerne være lidt bid i. 

Hæld retten i et fad of afslut med de 

stegte grønsager drys med det grønne fra 

forårsløgene gerne meget fintskårne. 

Drys lidt peanuts på. 

Kog risene efter anvisningen på posen 

 


