Caribisk Mørbrad

1 mørbrad

2 løg

2 fed hvidløg

3 sp.karry

3dl hønseboullion

4 dl kokosmælk

1/2 ts salt

1/2 ts peber

1 bk champignon

Lidt persille

Tilbehør

Basmatis ris

evt. hjemmebagt grovbrød

Retten: Hak løg og hvidløg, steges i olie med persille, karry og champignon i en gryde. Når det er gyldent tilsættes boullion og kokosmælk samt kryderier.

(boullionterning koges op, med vand inden det tilsættes). Mørbraden skæres i skiver og vendes i lid Maizenamel. Steg mørbrad i LIDT olie på panden. Når

de er færdigstegt tilsættes de i gryden + smages til med salt og peber. Lad det snurre i en 1/2 times tid. Ris: koges i ca. 10 min. sættes med låg og koger

færdigt i ca. 10 min. (Basmatiris)

Tilberedningstid: ca. Vælg

