Indonesiska Koéttgryta
En mustig s6t gryta fran Java

Portioner: 4 Personer
Forberedelser Tid: 10 min
Matlagning Tid: 45 min

Orter och kryddor som kravs:
1/4 tsk malen Kardemumma
1/4 tsk malen Kanel

1/2 tsk malen Chili

4 Hela Kryddnejlika

1 tsk malen Koriander

1/2 tsk malen kummin

1/4 tsk malen Bockhornsklover
1/2 tsk malen Galangal

5 Lime Leaves

nyriven Hel Muskotnot

1/2 tsk gurkmeja

Ingredienser:

4509 magert notkott som skars i 1 cm bitar
2 medium 6k

2 klyftor vitlok

1 tum Ginger rot skalade och hackade
2 medelstora tomater, hackad

1 gron paprika, hackad

1 liten sotpotatis, skalad och tarnad
25¢g creamed Kokosfibrer block

1 citron eller lime

6 msk vegetabilisk olja

1/2 tsk salt

Orter och kryddor som anges ovan

Matlagning Instruktioner:

Varm oljan i en tjockbottnad kastrull och stek I6ke

och ingefara roten pa medellag varme tills [6ken ar
Tillsatt kummin, koriander, galangal, gurkmeja, chi
bockhornsklover, kanel och kardemumma och stek i 2
under stadndig omrdrning for att forhindra att det b
fast.

Lagg kottet och ror om. Lagg till 400 ml vatten, to
citron eller lime juice, lime blad och kryddnejlika
Sank varmen och lat sjuda utan lock. Efter ca 20 mi
tillsatt potatisen och lat sjuda i ytterligare 10 m
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Tillsatt peppar och kokos. Ror om och lat sjuda uta n lock i

5 minuter eller tills kottet ar fardigt. Sasen ska vara kramig
och inte alltfér rinnande. Justera kryddningen efte r smaken.
Precis fore servering, ror genom nagra nyligen rive n
muskotnot.

Servera med kokt ris eller brod.



