® 20-30min

2 PORTIONER

Kofta kari - Indiska kottbullar i
currysas med spenat och basmatiris

Till servering
Basmatiris 135 g

Indiska kottbullar
Notfirs 250 g

® Agglst

Vitlok 1 klyfta

Garam masala 1 msk
Majsstdrkelse 1tsk
® Salt % tsk

Currysds
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Rdd paprika 1 st

Tomat 1 st

Curry 1forp

Coconut cream 1 forp
® Vatten1'zdl

® Socker1tsk
Kycklingbuljong 1 pdse
Majsstdrkelse 1tsk
Babyspenat 30 g

Att ha hemma @
Agg, Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Till servering: Koka basmatiris enligt anvisning pé
férpackningen.

2.Indiska kéttbullar: Lagg nétférs i en bunke. Blanda med
@igg, pressad vitlok, garam masala, majsstérkelse, salt
och lite nymald svartpeppar.

3. Forma till ca 8 kottbullar. Hetta upp lite neural oljai en
stekpanna. Stek kéttbullarna ca 5 min runt om. Lgg pd
en tallrik. Spara stekpannan.

4.Forberedelse Currysds: Finhacka schalottenlok och
vitlok. Tarna réd paprika och tomat.

5. Currysds: Hetta upp neutral olja i den anvéinda
stekpannan. Frds paprika och curry ca 2 min. Tillsdatt
coconut cream, vatten, socker, kycklingbuljong och lite
nymald svartpeppar. Ligg tillbaka kéttbullarna i
currrysdsen.

6. Koka upp och sjud ca 6 min, tills kéttbullarna ér helt
genomstekta. Vispa ner majsstérkelse, utblandat i lika
delar vatten. Blanda ner babyspenat och smaka av med
lite salt.

7. Servera Indiska kottbullar i currysés med basmatiris.



