KARRYGRYDE THE

OPSKRIFT SADAN SKAL DU GORE
1lille porre 1. Rens og skyl porren. Skeer den i meget tynde skiver. Laeg porreskiverne i
2 kartofler —ca.100 ¢ en skal.
2 gulerpdder —ca. 100 ¢ 2. Vask og skrael gulerpdderne. Skaer dem i tynde stave, 0g kom dem i ska-
150 g spidskal len.
1 spsk. olie 3. Vaskogskral kartoflerne. Skaer dem i terninger, 0g kom dem i skalen.
1tsk. karry 4. Skylspidskalen, og skar denimeget tynde strimler. Laeg spidskalen i ska-
200 g hakket oksekgd len.
2 dldlvand 5. Komolieniengryde.Varm olien op.
1spsk. sojasovs 6. Komkarryigryden og rori % minut.
Lidt peber 7. Kom oksekgpdet i gryden. Ror og steg, til kpdet skiller og skifter farve.

8. Kom porreskiver, kartoffelterninger og gulerodsstave i gryden. Rar.
Til nudler 9. Komvand, sojasovs og peberigryden.
1 liter vand 10. Laeg lag pa gryden.
100 g eegnudler 11. Skru ned til middel varme. Kog i ca. 15 minutter.

Nudler
Opskriften er udarbejdet til 12. Heeld 1 litervand i en gryde. Kog vandet.
brug i undervisning i mad- 13. Kom nudlerne i gryden og rgr rundt, til nudlerne er more.
kundskab i folkeskolen. 14. Heeld nudlerne i et dorslag, og lad dem dryppe af.
Hvis du skal lave mad til en 15. Kom nudlerne i karrygryden._
hjemme, skal du regne med 17. Server karrygryden i et fad.

at bruge ca. det dobbelte af
alle ingredienserne.

DU KAN OGSA
Karrygryde er en ret, som du kan lave pa mange mader. Du kan bruge netop de ravarer, du har til radighed.

| stedet for hakket oksekgd kan du bruge hakket svineked eller kyllingekgd.
Du kan vaelgelige de grpntsager, du har lyst til — alt efter seeson og hvad du har i grontsagsskuffen eller i fry-
seren. Du kan skaere grpntsagerne i skiver, i terninger, i stave, eller hvad du har lyst til.
Hvis grgntsagerne er i store stykker, skal de koge i laengere tid for at blive mare.
| stedet for nudler, kan du bruge ris, pasta, bulgur eller hele korn.
Eksperimenter med ravarerne. Brug din fantasi, dine smagslgg og alt det,

du kan med mad: Madsnild — mindre madspild!

MADSNILD

— mindre madspild
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Mad og madspild, udarhejdet af Landbrug & Fadevarer i samarhejde med Hanne Birkum
for Partnerskah om Mindre Madspild og Miljestyrelsen
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