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Sauterad sétpotatis med
imabdnor

Kock: Padma Lakshmi Tid: 60 min Portioner: 6

Jag verkligen @lskar smaken av len och kramig sétpotatis. Den har excentriska
parningen med limabdnor fungerar utmarkt till alla kéttratter.

Det har receptet @r min mammas och hon har sagt att det har var det enda sattet hon
kunde f& mig att vilja ata limabdnor. Om du inte hittar limabdnor i din affar s gér det
bra med edamame bdnor ocksa.

INGREDIENSER

450 g frysta limabénor

1 st torkad réd chili

680 g sotpotatis

1 dI farskt hackad koriander
1 tsk svarta senapsfron

2 msk farskpressad limejuice
1 tsk kumminfron



2 st vitldksklyftor, tunt skivade
1 nypa salt

1.5 tsk vegetabilisk olja

1 st finhackad gul 18k

1 msk farsk ingefara, riven

GOR SA HAR

Koka potatisarna i tillrackligt med vatten s& att det técker dem. Koka i ungefar
25 minuter eller tills de ér mjuka. Samtidigt som potatisarna kokar sé& koka
limabdnorna i en annan kastrull i 15-20 minuter.

Skala och térna potatisarna nér de har svalnat och sila av limabdnorna.

Hetta upp oljan i en stekpanna och tillsatt senapsfrona, nar de bérjar poppa
s& lagg i kummin, chili, 18k, vitlok och ingefdra. Rér om ordentligt s& att
alltsammans blandas. Nér 16ken har blivit gyllenbrun sé tillsatter du
limabénorna och rér om.

Tillsatt sedan sétpotatisen och sautera i ndgra minuter sé att allt blandas
ordentligt.

Smaka av med salt och hall i limejuicen och rér om. Garnera med koriander

och servera varmt!



