Malai kofta curry - vegetariska
farsbollar med cashewnotter i
currysas och basmatiris

Koftabollar
Cashewndétter 20 g
Ingefdra ¥z bit
Vegetarisk fars 1 forp
Garam masala Y2 tsk
@ Salt 2 krm

& Neutral olja

Currysds

Ingefdra ¥z bit

Gul ok 1st

Vitlok 1klyfta

Garam masala ca 2 tsk
Curry 2 tsk

Krossade tomater 1 forp
Coconut cream 1forp
= Neutral olja

@ Vatten1dl

& Gronsaksbuljong %
tdrning

@ Salt

@ Svartpeppar

Gronsaker

Pak choy 1st
@ Salt

Till servering

Basmatiris 125 g
Koriander 20 g

1. Koka basmatiris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Koftabollar: Hacka cashewnétter. Skala och finriv all
ingefiira. Lgg nétterna och hdlften av ingeféranien
bunke. Blanda ner vegetarisk férs, garam masala och
salt. Forma till ca 10 st bollar.

3. Currysds: Hacka gul I6k. Hetta upp lite neutral olja i en
stekgryta. Fras gul 1ok, pressad vitlék och ingeféira ca 1
min. Blanda ner garam masala och curry, fras
ytterligare ca 1 min.

4. Tillsdtt krossade tomater, vatten och smulad
gronsaksbuljong. Koka upp och sjud till servering.

5. Koftabollar: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna.
Stek bollarna ca 5 min runt om. Léigg upp pd en tallrik
och spara stekpannan.

6. Grénsaker: Strimla pak choy. Hetta upp den anvéinda
stekpannan. Fréis pak choy hastigt och krydda med lite
salt.

7. Malai kofta curry: Ldgg i bollarna i currys@sen och ror
forsiktigt ner coconut cream i grytan. Smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar.

8. Grovhacka koriander. Servera malai kofta curry med pak
choy och basmatiris. Toppa med koriander.
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