() CA. 45 MIN 4x&
FARS BOLLER | KARRY

| SKAL BRUGE

Kedbollerne:

500 g hakket svineked

1 g

1 dl mel

1/2 revet eller finthakket lag
1 dl meelk

1 tsk. salt og lidt peber

Brune ris:

Kog brune ris til Fars Boller i
Karry — felg anvisningen bag
SERELCCHR

Karrysauce:

1 leg

1 steengel bladselleri
1 gulerod

GODE OPGAVER 1 ble

1 spsk. karry
TIL FAR OG BARN 1 spsk. olie
1 dl madlavningsflade

2,5 dl grentsagsbouillon (V2
Grovhakker alt til karrysaucen, og

bouillonterning + 2,5 dl vand)
sperger far om hjeelp, nar saucen

Salt og peber
skal laves og blendes.

Bliver fars-ansvarlig og husker at
saette ris over.

GIV RETTEN
KOKKEHUER @



SADAN GOR |

Kedbollerne:
. Hak lgget fint og find en stor skal. Brug en minihakker til laget, hvis | har en.
. Rer lag og alle de andre ingredienser sammen — undtagen meelk.
. Rer maelken i lidt ad gangen, og lt godt.
. Lad farsen hvile i keleskabet i 10 minutter.
. Bring en stor gryde med letsaltet vand i kog.
. Form kedbollerne sa de er lige store.
. Nar vandet koger, sa leeg kedbollerne i gryden og lad dem koge i ca. 8-10 min
eller til de er faste i kedet.
. Tag dem forsigtigt op af gryden - brug en hulske, hvis | har.

Karrysauce:

1. Klarger grentsagerne: vask bladselleri, skrael guleroden, skrzel &blet, fjern kerne-
huset og pil leget.

. Hak gulerod, zble, selleri og leg groft.

Put grentsagerne op i en gryde og tilszet olie.

Seet gryden pa komfuret og taend for varmen.

Steg grentsagerne ved middelvarme i ca. 3-4 minutter.

Tilseet karry og rer godt rundt i ca. 1 minut.

Tilseet bouillonen.

Skru ned for varmen og lad saucen simre i ca. 10 minutter.

Blend saucen i en foodprocessor eller brug en stavblender.

. Tilseet madlavningsflede og blend igen. Smag til med salt og peber.
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. Tilseet bollerne — og servér sammen med ris.

GODETIPS &
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| kan sagtens bruge andre
rodfrugter til karrysaucen - prov
fx med pastinak og persillerod. |
kan ogsa snildt servere couscous
eller bulgur til i stedet for ris.

... og se hvordan
| laver retten.




