Beef vindaloo

 

170 g magert skært oksekød

75 g løg i skiver

1 knsp stødt spidskommen

1/2 tsk stødt koriander

1 knsp stødt kardemomme

1/4 tsk bukkehornsfrø

1/4 tsk chilipulver

1/4 tsk stødt gurkemeje

1/4 tsk sennepspulver

1/2 stang kanel

1 lille tsk friskrevet ingefær

1 fed knust hvidløg

ca. 1 1/2 tsk rødvinseddike

1/2 dl oksebouillon

evt. lidt SØD

75 g kogte ris

225 g grøntsager

Skær kødet i tern og svits det i lidt bouillon. Læg det stegte kød på en tallerken. Kom løgene på panden, og steg dem i 5 min. Tilsæt krydderierne, ingefæren

og hvidløget – steg det hele 1 minut. Hæld kødet tilbage på panden og rør godt rundt, så krydderierne bliver fordelt.

Tilsæt rødvinseddike, bouillon og evt. lidt Sød – smag til med salt og peber. Bring retten i kog og lad den simre under låg til kødet er mørt. Fjern kanelstangen.

Server med 75 g kogte almindelige ris eller basmati-ris og minimum 225 g grøntsager til. Drys evt. lidt friskrevet ingefær over retten inden servering.

