(]) RETNEMT

(® 35-45min

O, 2 PORTIONER

3 DAGES HOLDBARHED

Klassiske boller i karry med ris

Det skal du bruge

1stk lag

300 g hakket gris & kalv

/> stk eeg

135 g basmatiris

1% pose karry

1 stk &eble

1 pose honsebouillon

%2 dl piskeflede

1 pose mangochutney, staerk

Det skal du selv have
smeor* b

peber ©

mel* b

salt ©

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Pilogriv leg. Rer kedet med Y2 tsk salt. Tilseet %2 dl mel,

peber, aag og halvdelen af det revede |l@g. Ror
herefter 34 dl vand i. Stil farsen i koleskab til den skal
bruges.

. Form farsen til 10 (15)* kedboller. Seet en gryde over

med 6 dl vand. Vandet skal naesten koge. Lad bollerne
simre i ca. 12 min. De skal vaere gennemtilberedte. Tag
bollerne op af gryden og gem vandet.

. Del aéeble, fiern kernehuset og skaer i tern.

5. I en anden gryde svitses resten af loget i 1 spsk smer

uden det tager farve. Tilsaet karry og 12 spsk mel og rer
godt rundt til en ensartet masse. Tilsaet ca. halvdelen af
kogelagen fra bollerne lidt efter lidt til saucen har
passende konsistens. Tilseet eeble og bouillon og lad det
smakoge i 5 min. derefter tilseettes flede og lad det koge
igennem. Smag til med salt og peber.

. Kom bollerne tilbage i saucen og varm godt igennem.

. Servér boller i karry med kogte ris og mangochutney.

* du kan udskifte ingrediensen med et allergivenligt alternativ



