Ljosid

Kasjukarry f. 4-6

2 msk kaldpressud kokosolia*

2 raudlaukar, smatt skornir

2 tsk lifreent karryduft (profid petta nyja lifreena fra Herbaria)

% - 1 tsk gerlaus greenmetiskraftur*

% tsk himalaya/sjavarsalt

10 cm bita af sitronugrasi

1 limelauf (best ef pad er ferskt - faest i asiubudum)

sma biti ferskt chilli, skorid i litla bita

3 hvitlauksrif, smatt s6xud

4 cm biti fersk engiferroét, afhydd og séxud smatt

200g lifreenar kasjuhnetur*

1 dos kékosmijolk
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1 dds salsa pronta fra LaSelva

% blémkalshofud, skorid i passlega munnbita

1 raud paprika, skorin i 1x1cm bita

100g snj6ébaunir

25g ferskt kériander (cilantro) smatt saxad

Hitid oliuna i potti og mykid laukinn par i um 10 min, baetid pa ati karry + greenmetiskrafti + salti + sitronugrasi + limelaufi + chilli
hvitlauk + engiferrét + kasjuhnetum og latid malla i 3-5 min. Baetid pa blémkali + paprika Gti &samt kokosmjélk + salsa pronta og
latid sjoda i um 7-10 min. Beetid snjébaununum ati + ferskum kériander rétt adur en pid berid matinn fram
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