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Onderkant formulier

Ingrediënten

4 personen 

· 500 g gebroken sperziebonen 

· 1 ui 

· 300 g rundergehakt 

· 2 el olie 

· 200 ml kokosmelk 

· 400 g tomatenblokjes (blik 400 g) 

· 2 el korma currypasta (potje 165 g) 

· 800 g basmatirijst (schaal 400 g, koelvers) 
· 3 kleurenpaprika
Bereiden

1. Kook de sperziebonen in 6 min. beetgaar. Snipper ondertussen de ui.

2. Verhit de olie in een hapjespan en fruit de ui 1 min. Voeg het rundergehakt en paprika toe en bak in 3 min. rul. Meng de kruidenpasta erdoor en voeg de tomatenblokjes en kokosmelk toe. Verwarm de curry 8 min. Verwarm ondertussen de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking.

3. Schep de rijst in diepe borden en verdeel de gehaktkorma erover. Serveer met de sperziebonen.
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