Kofta kari - Indiska kottbullar i
currysas med gronsaker och

basmatiris

Indiska kottbullar
Notfirs 250 g
Vitlok Y2 klyfta
Garam masala 2 tsk
Majsstdrkelse 1tsk
@ Agg1st

2 Salt 2 tsk

2 Svartpeppar

@ Neutral olja

Currysds

R&d paprika 1 st
Curry 2 tsk

Coconut cream 1 forp
Flytande honung 1 tsk
Kycklingbuljong %2 paise
Majsstdrkelse 1tsk
Tomat 1st

2 Neutral olja

@ Vatten 1% dl

@ Salt1krm

{2 Svartpeppar

Tillbehor

Basmatiris 135 g
Morot 2 st

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2.Indiska kéttbullar: Ligg nétfdrs 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 olja i en
stekpanna. Stek kéttbullarna ca 5 min runt om. Ldgg pd
en tallrik. Spara stekpannan.

4.Currysds: Tarna rod paprika och tomat. Hetta upp
neutral olja i den anvdnda stekpannan. Frds paprika
och curry ca 2 min.

5. Tillsatt coconut cream, vatten, flytande honung, smulad
kycklingbuljong, salt 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. Smaka av currysdsen med lite salt.

7. Tilbehér: Skala och skér morot i stavar, stdll i glas.

8. Toppa indiska kdttbullar i currysds med térnad tomat.
Servera med basmatiris och morotsstavar.
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