Karryret med svinemørbrad2

Anderledes og lækker måde at tilberede svinemørbrad på

Ingredienser

Svinemørbrad

2-3 fed grofthakkede hvidløg

Forårsløg, hakkede

Olie

1 aubergine

Kafir Limeblade

2-3 tsk grøn karrypasta

Kokosmælk

Risnudler

Shiitake-champignoner (evt. brune champignoner)

1 ds vandkastanier i skiver

1 spsk lys soya-sauce

Fiskesauce

Frisk basilikum

Chili, skåret i ringe

Fremgangsmåde

Skær mørbraden og aubergine i tern.

Brun mørbradkødet i olien og tilsæt auberginen. Tilsæt stimlede limeblade og kokosmælk.

Lad det simre i en 10 minutters tid under låg.

Hæld kogende vand over risnudlerne.

Kom nu champignoner, kastanier, soya-sauce, lidt fiskesauce og friskrevet basilikum i gryden. og lad det simre let.

Anret nudlerne på en tallerken og kom karryretten over. Slut af med chiliringene på toppen.

