Indonesisk gryta
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15 TIM, Xrm. 2 MAN.

W 600-800 g féirsk, mager, benfrl skinka
3-4 mek olja

W 2 di finhiackad 1ok

W ca 200 g champinjoner el annan svemp

W 45 di buljong (

L smmmmmmmm

1134 + 1 gron paprika

B 1 ploe (oa 125 g) flirska bangroddar
(eller motsv. mangd konsery)

B salt, peppar, Ingeflira (Sambal Oelek)

W 25-50 g skéllade mandiar

och bryn dat | tv& omgéngar |
ol Tag upp kbttet ooh frés Itken mjuk och

Kbitstrimlorna rérs ned. Hall p4 ca 3% di bul-
Jong samt soya, tick med lock och 14 raflen
sméputira pd svag virme ca X -1 timme.
Strimia paprikor och bambuskott. Blanda
ned dem | grytan, sjud riitien et par min in-
nan en redning av maizena utvispad | resten
av buljongan och ev litat mer soya tilsiities.
Ror vill | botten av grytan, koka upp inne-
hallat och tilsittt béngroddar och mandiar,
Smaka av med salt, pappar och Ingefara.
Still den mycket starka kryddan Sambal p4

bordst s alt var och en kan krydda efter
agen smak.

Lét den doftande grytan st mitt pd bordst
omgiven av smd portionsskilar med offka
innehdll att strd tver ritten: 1) hdrdkokta

d Mango chutney. Bjud
&ven pi nykokt ris till indonesisk gryta.

VARIATION:

Urbenad gidkyckling skuren rd | mindre bi-
tar samt négra kycklinglevrar kan ersiitta
skinkan. Bryn levrarna liftt, dela dem mitt itu
ach tillsit dem 5 min Innan grytan beriiknas
vara klar, Liigger man levern | for tidigt mo-
sar den arg och ger grytan att capiifligh
utssands,




