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ALGGRYTA MED KOKOS OCH VANILJ

Ingredienser

Gor sa har

1 kg algkott
(skureti 1% - 2 cm bitar)

3 msk smor

1 st chili, réd

2 klyftor vitlok

4 cm ingefara, farsk (skalad)
2 st vaniljstang

8 dl kokosmijolk

1 msk maizena
(Redning fér ljusa saser)

2 msk lime
salt

Salta och peppra kottet. Bryn kottet i en kastrull.

Nar kottet ar nastan fardigbrynt tillsatt den grovhackade vitloken och chilin.
Hall dver kokosmjolken.

Skrapa ur vaniljen ur vaniljstangen och spar den till smaksattning. Lat
stdngen koka med i grytan. Riv ingeféaran och tillsatt den.

Sattiniugn ca 1-1 1/2 timme i 150 grader.

Ta upp kottet.

Koka ihop sasen nagot.

Mixa sasen med smdret och vaniljkdrnorna, hall tillbaka i grytan.

Red av med maizenaredningen. Smaka av med limejuice och salt.
Hall sasen 6ver det varma kottet.

Servera med ris.
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