Het rakgryta med cocosmjo

Ingedienser for 4 portioner

600 gram benfri aborrefilé.

% deciliter farskpressad limejuise.

% tesked salt.

2 stora gula I6kar.

1 stor vitloksklyfta.

1 rod chilifrukt (valfri styrka).

2 matskedar olivolja.

1 paket krossade tomater (500 gram).
2 deciliter vatten (skolj ur tomat paketet).
% deciliter finhackad persilja.

% deciliter finhackad koriander.

1 burk cocosmjolk (400 gram).

150 gram skalade rakor.

4 salladslokar.

GOr sa har:

Skar fisken i 5 cm stora bitar. Blanda med limejuice och salt.

Skala och skiva 6k och vitlok tunt. Kdarna ur och finhacka chilifrukten.

Fras gronsakerna pa svag varme i olivolja. Tillsatt krossade tomater,
persilja och koriander. Lat det sjuda i cirka 10 minuter.

Hall i cocosmjolk. Lat det koka upp. Spad eventuellt med vatten om
det behodvs.

Sank varmen, lagg i fisken och 13t det sjuda i 6-7 minuter.

Vand ner rdkorna och 1at dem bli varma. Strimla och str6 over
salladsloken. Smaka av och tillsatt eventuellt lite salt och peppar.

Servera grytan med ris.
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