Kei Wat (Eritrea)
Simreret med oksekgd - tilbehgr til injera

Tesmi er en krydret smar, der bruges i det eritreanske og etiopiske kekken. Man kan ogsé bruge
almindeligt smer eller ghee, der kan kabes i asiatiske butikker.

Berberé- krydderiet er et blandingskrydderi og helt essentielt! Kan kebes i afrikanske butikker
eller bestilles online.

INGREDIENSER

3 spsk. olie

2 finthakkede lgg

2 fed hakket hvidlgg

2 tsk berberé

1 dase hakkede tomater

500 ml. bouillon eller vand
750 g oksek@d i tern

2 spsk. tesmi (eller ghee/smgr)
Salt og peber

SADAN G@R DU

Steg lagene ved middel varme til de er blade og ncesten karameliserede. Tilscet hvidlag, berbere
og tomater. Lad det koge godt sammen.

Tilscet vand/bouillon, kedet og salt. Lad det simre i en time eller til kadet er mort og saucen
reduceret. Tilscet tesmi. Smag til med salt, peber og berberé.

Servér med injera.






