Boller i karry

Opskrift til 6-8 personer

Her er min version af klassikeren: boller i karry. Denne udgave indeholder en masse grgntsager og sa
er saucen lavet pa kokosmaelk
Forberedelsestid

20 min

Tilberedelsestid

20-30 min

Samlet tid

40-50 min

Ingredienser

Kodboller

e 1lag

1/2 kg hakket kalv og svin

1 &g

1 dl meaelk

1 dl havregryn

1 lille tsk. salt og lidt peber

Til kogning: 1,5 liter vand og 2 spsk salt

Sauce

¢ 3 spsk. olie til stegning

2 spsk. karry

1 peberfrugt

1 porre

1 a&eble

2 gulergdder

1 dase kokosmaelk

1-2 dl af kogevandet fra kadbollerne
smag til med salt og peber

Tilbehgr og toppings

¢ Ris

* Salte peanuts (eller ristede cashewngdder som pa billedet her)

e Evt. friske krydderurter, aeble og banan eller hvad du ellers gnsker. Nogle gange bruger vi
ananas 0og mango
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Sadan ger du

1.

Start med at lave kgdbollerne, da de har godt af at traekke lidt. Hak lgg og kom alle
ingredienserne i en skal, mos farsen godt sammen. Lad farsen sta og treekke i kgleskabet imens
du klarggrer grgntsagerne

. Hak grantsager i passende starrelse, jeg kan godt lide der er lidt bid og lod derfor mine vaere ret

store.

. Hvis du spiser retten med grove ris, skal disse seettes over nu. De skal gerne koge 35 minutters

tid.

Saet vand over til kedbollerne og fa det op at koge, tilsaet salt. Form nu kedbollerne ved hjeelp af
en spiseske og din hand og kom dem ned i det kogende vand. Lad dem koge i 8-10 minutters
tid og tag dem op igen og laeg dem pa en tallerken

Hvis du spiser retten med hvide ris, skal disse koge nu.

Lav saucen ved at komme olien i en wok og svits karry og evt. flere krydderier af

. Tilseet grgntsagerne og giv dem 5-10 minutters tid til de er lidt blgde og kom nu kokosmaelken

og lidt af kogevandet over
Kom kgdbollerne over i saucen og vend saucen hen over alle kadbollerne

. Server med dine ris og dine toppings
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