Fiskcurry fran Sri Lanka

Ingredienser for 4 portioner.

600 gram benfri aborrefilé skuren i bitar.
4 portioner ris.

400 gram broccoli, kokt.

Sas:

2 gula lokar, hackade.

2 vitloksklyftor, finhackade.

1 matsked matolja.

2-3 centimeter farsk ingefara, skalad och riven.
2 teskedar curry

1 tesked gurkmeja.

1 vitpeppar.

1 kanelstang.

1 lagerblad.

1 burk cocosmjolk (4 deciliter).

2 kryddmatt salt.

1 matsked idealmjol.

1 lime, pressad saft.

1 deciliter farsk koriander. Hackad

GOr sa har.

Fras 16k och vitlok i oljan utan att den tar farg, cirka 5 minuter. Tillsatt
ingefara och kryddor och |3t det frasa med ytterligare ett par
minuter. Hall pa cocosmjolken, salta, ror om och hetta upp. Ror ut
mjolet i lite kallt vatten och héll det i sasen. Lat sasen sjuda pa svag
varme i cirka fyra minuter. Lagg i fisken, se till att sasen tacker och
fortsatt att sjuda 4-5 minuter. Ror ner limesaften.

Servera med ris och broccoli.



