Nyanya ya mayai // aeg i tomatsovs

Til 4 personer (kan let ganges op)

Ingredienser

8 g

1 stort lgg, hakket
4 fed hvidlgg, finthakket
Y2 tsk revet ingefaer
1 tsk spidskommen
1 tsk karrypulver

3 spsk tomatpuré

2 tomater

2 dase kokosmaelk
Salt efter smag
Brod

Fremgangsmade

1. Leeg eeggene i en gryde og deek dem med vand.

2. Bring vandet i kog. Nar det koger, sluk for varmen, leeg lag pa gryden, og lad aeggene sta
i vandeti 15 minutter.

3. Tag eeggene op og laeg dem i en skal med koldt vand i 5 minutter.

4. Pil skallen af seggene, og leeg dem til side.

5. Mens aeggene star i gryden varmer du lidt olie i en pande ved middel varme.
6. Sautér lggene, indtil de er blgde og gyldenbrune.

7. Tilseet ingefeer og hvidlgg, og stegi ca. 2 minutter.

8. Tilsaet hakkede tomater, tomatpuré og krydderierne. Steg, indtil tomaterne er blgde og
saucen begynder at tykne.

9. Tilseet kokosmeelk og lad saucen simre i ca. 5 minutter.
10. Leeg de pillede eeg i saucen, og vend dem forsigtigt, sa de deekkes af sovsen.
11. Smag til med salt

12. Server ;eggene med brgd




