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Algarvta med kokos, vanilj och pumparis

FOR 4 PERSONER

1 kg algkétt (skuret i 1,5-2 cm stora bitar)
2 msk smor

2 chili

2 vitloksklyftor

4 cm skalad ingefara

2 vaniljstanger

8 dl kokosmjolk

1 msk smor

1-2 msk maizenaredning for ljusa saser
2 msk limejuice

salt & peppar

Pumparis:

3 msk olja

1 finhackad schalottenltk
300g tarnad pumpa

125g rundkornigt ris

3 dl gronsaksfond

% tsk sal

FORBEREDELSER:
1. Varm ugnen till 150 grader.

TILLAGNING:

1. Salta och peppra kottet. Bryn kottet i en kastrull. Nar kottet ar nastan
fardigbrynt tillsatt den grovhackade vitloken och chilin. Hall 6ver kokosmjoélken.

. Skrapa ur vaniljen ur vaniljstdngen och spar den till smakséattning. Lat stangen
koka med i grytan.

.Sattin i ugn ca 1-1,5timme i 150 grader.
. Ta upp kottet.
. Koka ihop sasen nagot.

. Mixa sdsen med smoret och vaniljkarnorna, hall tillbaka i grytan. Red av med
maizenaredningen. Smaka av med limejuice och salt. Hall sdsen over det
varma kottet.
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Pumparis:

1. Varm oljan i en kastrull. Tillsatt charlottenlok och pumpa. Fras pa svag varme
tills det blir glansigt. Fras med riset en stund och tillsatt sedan fonden. Salta.
Lat koka upp och koka fardigt pa svag varme under lock.

SERVERINGS TIPS:

Servera garna med pumparis.
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