Thailandsk boller i karry

Opskrift til 6 personer
Forberedelsestid

20 minutter
Tilberedelsestid

30 minutter

Samlet tid

50 minutter
Ingredienser
Kadboller

¢ 400 g hakket kyllingekad

1 forarslag

2 cm ingefeer

3 c¢m chili

1 dl havregryn

1 dl maelk

1 tsk. salt og lidt peber

* 1 ag

Til kogning: 1,5 liter vand og 2 tsk. salt

Gront og sauce

e olie til stegning

100 g sukkereerter

2 strimler forarslag

1 gul peberfrugt

2 gulergdder

1 citrongraes

2 cm frisk chili

3 cm frisk ingefaer

1 spsk. fiskesauce

1 lille tsk. salt og godt skud peber
2 spsk. karry

1 spsk. kokossukker eller brun farin
2 daser kokosmaelk

Sadan gor du

1. Start med at lave kadbollerne: snit forarslgg, skrael og riv ingefaer og hak chili fint

2. Kom det i en skal sammen med kyllingefars, havregryn, maelk, salt, peber og aeg

3. Mos det hele godt rundt og lad evt. farsen sta og traekke i kgleskabet gerne en times tid
(alternativt 15 minutters tid, imens du gar i gang med at snitte grgnt til saucen)
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4, Halver sukkerzerter pa langs, hak forarslag, skaer peberfrugt og gulergdder i stykker (jeg
foretreekker ret grove stykker grgnt)
5. Start med at banke (med enden af kniven) pa dit citrongraes, det far noget smag og aroma ud
herfra, hak det derefter fint
6. Hak chili fint og skral og riv ingefeer
7. Nu skal kadbollerne formes, tag en stor gryde og fyld godt op med vand, fa det op at koge,
tilsaet salt
8. Form kadbollerne med en ske op af din hand og kom hver og en ned i vandet
9. Lad kadbollerne koge 8-10 minutters tid og tag dem op af vandet og kom dem i en dyb
tallerken.
10. Kom lidt olie i en wok og svits alle grgntsagerne af her i, til de er blevet lidt blade og
sammenfaldende
11. Tilseet fiskesauce, salt, peber, karry, kokossukker og kokosmaelk, og rgr godt rundt
12. Kom nu kgdbollerne herned og lad det sta ved svag varme imens du koger dine nudler og
klarger dine toppings: grove nudler, forarslgg, salte peanuts og frisk koriander
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