VEGETARISK

&

Curry pd kinesiska bénor

Kock: Padma Lakshmi Tid: 25 min Portioner: 6

Det forsta jag gor nar jag flyttar till en stad ar att jag genast beger mig ut fér att hitta
ndrmaste Chinatown. Dér finner jag alltid bl&-vita porslinsskélar, soppskedar, atpinnar
och for att inte tala om riskokare och andra prylar. Och jag kommer alltid tillbaka dit
fér alla olika produkter, har finns allt frén fisk till.. Allt, verkligen! Dessa repliknande
bonor ar ofta langre én 3 dm i langd och ibland s& binder jag dem i smé& knutar for att
sedan &nga och/eller steka dem.

Detta recept fungerar bra med vanliga bénor ocksd, men forsck att hitta dessa
kinesiska bénor. Jag har Gven sett dem pa Gelson's stormarknader i Kalifornien. Jag
har listat senapsfron och curryblad som tillval eftersom jag inte vill att du ska skygga
bort frén denna matrétt om du inte har ingredienserna hemma. Men de ger en fin doft
och smak, sa forsok att hitta dem om du kan!

INGREDIENSER

1 nypa salt
3 st vitloksklyftor, skivade
450 g sparrisbdnor skurna i 3 ¢cm bitar (kinesiska lénga bénor)

4.5 dl hackad ok



1 burk svarta bénor, skéljda

1 msk farskt riven ingefara

1 tsk sambar currypulver

15 st farska curryblad (valfritt)
4 st kvartade plommontomater
1 tsk senapsfron (valfritt)

2 msk rapsolja

GOR SA HAR

Hetta upp oljan i en stor stekpanna p& medelvarme. Lagg i senapsfrona och
nar de borjar poppa efter ungefar 3 minuter sd tillsatt 18k, vitlok, ingefara och

currybladen. L&t det tillagas i 5 minuter for att sedan tillsatta tomater, koka i

ytterligare 5 minuter.

och currypulver och tillaga i ungefar 20 minuter. Tillsétt nu de svarta bdnorna,
smaka av med salt och avsluta med att tillaga alltsammans i 5 minuter sé att
alla smaker kommer fram ordentligt. Servera varmt.

° Tillsatt nu sparrisbénorna och blanda om alla ingredienser ordentligt. Ha i salt



