Ingredienser

e 200 g chorizopglse

1 lgg

3 gulergdder

1 r@d eller gul peberfrugt

1 banan

1 spsk. paprika

1/3 tsk. chilipulver eller cayennepeber
1 tsk. salt + lidt sort peber

1 dase hakket tomat

1 dase kokosmaelk (ikke light)

evt. ris til servering og/eller blomkal + olie og salt
1 banan til servering

salte peanuts til servering

Sadan ger du

1. Taend ovnen pa 200 grader (jeg bruger varmluft)

2. Start med at skaere skindet fra chorizopglsen og hakke den i mindre stykker. Steg dem pa en
dyb og tar pande (en nok eller lignende, uden olie) til det bliver sprgdt og tag det efterfglgende
fra panden igen og laeg det til side. Lad blot fedtet blive pa panden

3. Skeer nu lgg, gulergdder, peberfrugt og banan i mindre stykker og kom lgg, gulergdder og
peberfrugt pa panden ned til fedtet. Vend det rundt i 5 minutters tid, til det begynder at tage
farve og blive lidt blgdere

4. Kom krydderier, hakket tomat og kokosmaelk ved og vend det rundt

5. Kom det hele i et ovnfast fad + bananen du har skaret i skiver. Kom det i ovnen i en lille halv
time

6. Kog imens ris, hvis du gnsker. Eller skaer blomkal i buketter, som du halder olie og salt over og
bager i ovnen i 10-15 minutter.

7. Kom den sprgde chorizopglse over fadet og spis mes ris, bagt blomkal, salte peanuts og lidt
ekstra frisk banan. Evt. lidt purlag hen over.
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