Thaise groene curry met k

rijst en koriander

=

Thaise groene-currypasta is aromatisch en lekker pittig. De pasta is goed te combineren met alle soorten
vlees en vis, en met veel soorten groenten. In combinatie met kokosmelk zet je in een handomdraai een
heerlijke curry op tafel met authentiek Thaise smaken.
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Zilvervliesrijst g 75 150 225 300 van de geleverde groenten.
Kipdijbeentilet g 100 200 8300 400 gg;sng Svfgll’)’fhftﬁgg Jomen
ui st 05 I 1 2 soms de hoeveelheden aan.
Puntpaprika g 100 200 300 400 De garantie is 200-250 gram
Spinazie g 150 300 400 500 groenten per persoon.
Thaise groene currypasta g 15 25 40 50
Kokosmelk ml 100 200 300 400
Verse koriander st 025 05 1 1
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Zout en (chili)peper

BEREIDINGSWUZE

[ Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Spoel de rijst in een zeef onder de
kraan en kook in 12-14 minuten gaar. Giet het water af en zet afgedekt opzij.

2. Sniid de kip in grove stukken. Pel en snipper intussen de ui. Halveer de paprika, verwiider de
zaadlijsten en snijd klein. Verhit olie in een ruime pan en bak de ui, paprika en kip 4-5
minuten op een middelhoog vuur.

3. Wasde spinazie grondig, laat uitlekken en snijd kleiner. Voeg de currypasta en spinazie toe
aan de pan en bak I minuut. Doe de kokosmelk erbij en laat nog 5 minuten zachtjes
pruttelen.

4. Serveer derijst met de curry en werk af met koriander.

Tip: Ook erg lekker met nootjes zoals pinda's of cashewnoten.
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