Mahimahi curry med morétter

A och fankal

FISK
Kock: Padma Lakshmi Tid: 70 min Portioner: 8
@ Padma Lakshmi gér alltid extra portioner av denna underbara kokos-curry mahimahi sé&
k hon kan varma det nasta dag och ata den éver nudlar, som en asiatisk laksal

INGREDIENSER

1 st fankal

8 st kaffir limeblad

800 g osdtad kokosmislk

8 st smd torkade roda chili frukter

2 msk hackad ingeféra

0.5 kg mordtter

8 st skinnfria mahimabhi filéer (guldmakrill)
12 st farska curryblad

1 tsk madras curry

8 st vitldksklyftor
1.2 dl vegetabilisk olja



1.2 dI farsk citronjuice
2.4 dl korianderlov
3 st schalottenlokar ( skivade )

GOR SA HAR
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Lagg fiskfiléerna pé ett stort fat. Hall citronsaften 6ver fisken och krydda med
salt. Tack dver med folie och stdll in i kylsk&p i 30 minuter.

Varm upp oljan i en stor emaljerad gjutjérnsgryta.
Lagg i vitloksklyftorna och stek p& medelhdg varme tills dem fraser, brukar ta
cirka 2 minuter.

Tillsatt sedan schalottenldken och stek pé& svag varme under omrérning tills
dem mjuknat. Brukar ta cirka 3 minuter.

Tillsatt sen chili och curryblad och stek i ytterligare cirka 2 minuter.

Tillsatt sen ingefara och limeblad och stek ytterligare i 2 minuter.

Tillsatt fankal, mordtter och curry och krydda latt med salt.

Tack éver med lock och koka under omrérning tills gronsakerna bérjar mjukna
i ca 5 minuter.

Tillsatt kokosmidlk och koka upp.

Tack éver och koka pd svag varme, rér om ndgra génger, tills morétterna ar
mjuka. Brukar ta cirka 10 minuter.

Badda ner filéerna och resterna av juicen i grytan.

Tack dver och &t sjuda pé& lag vérme i cirka 15 minuter, glom inte att flytta
fisken nagra ganger.

Lagg over filéerna i en stor, djup tallrik. Hall sésen dver och runt fisken.



Garnera med koriander och servera.



