svinemorerab m. KarryGcrgnrtsacer -

2 svinemererab (600 G)
14 SKIver PancHeTTa
400 G RartorFLer

2 courceTTer

3 GuLergbbper SKareT |
1 roD PeBer sTore

1 =eBLe STUKKeEr
2 sma LoG

1 Dase KoKosMaalk

1 Dase HakKeDe FLaebe TomaTer
SaFTen arF 1 uLLe CITron

2 FeD HVIDLOG

1 SPSK. Karry

1 TSK. cayenne

3 SPSK. OLlIe

50 G SM@r

saLT OG PeBer

4 personer

PanNcHeTTaen ruLLes om
K@DeT, SOm sngres oG
BriJNeEs] el STy,

L@GET KLares | oule, Kom
aeBLer OG HVIDLYG Pa OG Lab
DeT simre no-12 min.

smeLT smM@r OG Brun Karrygen
LET. TILSa2eT De HarRrebe
TOomarver oG KOROSIMeElLK OG
LabD DeT simrer 1s min.

I en Grybe RoGenbe vanb
KOGES F@I'ST RartTorFLerne | 5
mIN. TILSa2T gulLergbbDer | OG
ROG Vvibere | 5 min. TiLsa2T TIL
SIDST courgeTTer OG
PeBerrFruGcT OG ROG |
ybDerugere s min.

HeelD vanbeT Fra OG PLacer
GronTsacerne | Bunben arF eT
OovnNFasT Fab.

BLanbD aeBlLel OG Karrdy/RoORos
OG He2LD DeT over.

PLACer K@DeT PA TOPPEN OG
ST FaDeT | 200 G vVarm ovn
15-20 MiN.

server mep LIDT GODT Brob
meD seJ Krumme.



