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INGREDIENSER 4 PERSONER

FARS
500 g hakket kalv og flaesk
\/ 80.g hvedemel
e Hm.m
V' 114 dl meelk
Q 1-2 g
2 liter hpnsefond eller vand
Salt og peber

SAUCE
e Ham
/1 fed hvidlgg
V 25 g smar
V/1-2 spsk. steerk karry (alt efter
smag) |
V40 g mel
Y 11lille syrligt eeble
V' Salt og peber

Boller i karry

FREMGANGSMADE

Ray det hakkede ked sejt med salt.
Kom mel og &g i sammen med
revet leg, og ror sammen. Malken
kommes i lidt ad gangen, til farsen
fér en god konsistens. Krydr med
peber, og lad farsen st4 og hvile

en time i kaleskabet. Kog hense-
fonden op, og form nu med en ske
smd boller 4 ca. 40 g, som koges i
hensefonden. Lad dem st i fonden
til senere.

Pil leg og hvidleg, og hak dem fint.
Skreel eeblet, fiern kernehuset og
skeer det i smd tern, Kom smerret
ien gryde, oglad det smelte. Kom
lag, hvidleg og eebletern op i gry-
den, og steg et par minutter, uden
at lpget tager farve. Drys karry i
gryden, og steg videre. Tilset s&
mel, og steg yderligere 1 minut.

"

Sigt nu hensefonden fra de kogte
kedboller, og deek dem til, s& de
ikke bliver terre. Heeld fonden i
gryden lidt ad gangen, mens du
rorer kraftigt, s& sovsen ikke klum-
per. Lad det simre ca. 10 minutter.
Blend sovsen med en stavblender,
til den har en fin, blank konsistens.
Smag til med salt og peber, kom
kedbollerne tilbage i gryden, og w,
varm igennem.

Drys med lidt groft hakket persille,
og server kogte basmatiris ved
siden af,

TIPS

Boller i karry kan sagtens laves den
ene dag til aftensmad og s& varmes
op til frokost dagen efter.

Den kan ogsd fryses ned og sa bru-
ges en dag, hvor man har lidt travit,
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