Bagte porrer i karry med sprad top

En dejlig opskrift pa porrer i fad, som smager dejligt og er nem at lave. De
bagte porrer i karry er fantastiske sammen med ris og kan serveres som
tilbehor til kad eller fisk.

(0)

Bedgm opskrift

O ) ®




60+ min Aug - Apr Dagligt grgnt Vegetar

Ingredienser

5 personer

500 g porre, den hvide og den lysegrgnne del
375 gporretop, det mgrkegrgnne

100 g syrligt aeble, f.eks. belle de boskoop eller cox orange

olivenolie til stegning

1 knivspids salt

1 knivspids friskkvaernet peber
3 dl kokosmeelk

2 tsk fiskesauce

1tsk gul karrypasta

1 tsk karry

1.5 dl sgdmaelk

25 g hvedemel

75 g bredkrumme af daggammelt groft brgd, eller pankorasp

Opskrift: Frugtformidlingen, Styling: Gitte Heidi Rasmussen, Foto: Betina Hastoft.


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/porre/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/porre/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/aebler/

Tilberedning

Seet ovnen pa 180 grader.

Del porren lige der, hvor bladende begynder at dele sig. Skil de gverste blade og vask
bade porretop og porrebund grundigt. Del det nederste af porren i 2-3 stykker.

Skeer aeblet i sma tern. Snit porretoppene groft og steg dem i en gryde med olie indtil

porrerne er let blgde.

Tilseet sebletern, salt og peber og anret det hele i et ildfast fad. De store porrestykker skal
leegges i et teet lag.

Bring kokosmaelken, fiskesaucen, gul karrypasta og tgrret karry i kog. Sovsen skal tykne
en lille smule. Tilseet sedmeelk, og kog sovsen op.

Bland hvedemelet med ca. 3/4 dl vand og jeevn karrysovsen sa den far en mzaelket
konsistens. Kog sovsen i nogle minutter og smag til med karry, fiskesauce og peber.
Sovsen skal vaere krydret, sa den giver porren smag.

Haeld den varme sovs over porren i det ildfaste fad, grentsagerne skal deekkes. Drys et
godt lag med brgdkrummerne.

Bag retten i ca.1time til porrerne er mgre og toppen er helt lysebrun og sprgd.

Server retten med ris.

Tip
Server retten med langtidsstegte kyllingelar eller

fiskefrikadeller.






