DEN
GRONNE
ASPARGES

Orientalske Boller i Karry med Spidskal & Gulerodsstave

Tilberedelsestid: ca. 40 min.

Ingredienser:
DET INDEHOLDER KASSEN

400 ¢ Hakket skinkekad, 7 %

4 tsk Karryblanding (Gurkemeje,
koriander, karry)

4 stk Pastinakker, gko

6 stk Regnbue gulergdder, gko

1 stk Spidskal

1 stk Grgntsagsbouillonterninger

2 stk Lag

2 stk Lille lag

2 stk ADbler

2 tsk Ingefaer

DET SKAL DU SELV HAVE

1 stk. g

1 dl Meelk

1d Havregryn

6 dl Vand (dl.)
Salt & Peber
Fedtstof til stegning
Evt. Maizena

Tilberedning:

Pil det lille 1gg. Rar skinkekgdet sammen med aeg, revet lille lag, meelk, havregryn, 1/3 af
karryblandingen, salt og peber

Lad farsen hvile i op til en halv time i kaleskabet. Kortere tid kan ogsa gare det.
Form og kog bollerne i letsaltet vand i ca. 8-10 minutter.

Pil og hak Izgene. Ingefaeren hakkes skreelles og hakkes fint. Rens og skaer aebler og pastinakker i tern.
Rist resten af karryblandingen i en smule olie i en stor gryde. Tilsaet l@g, ingefaer, pastinakker, sebler og
svits dem i 4-5 minutter til Iagene er blgde uden at veere braendte. Tilsset vand (gerne kogevand fra
kadbollerne), bouillonterning og lad retten simre i ca. 15 minutter.

Blend saucen. Hvis en tykkere sauce gnskes, kan du evt. tilseette en smule maizena. Smag til med salt
0g peber.

Tilseet forsigtigt bollerne og lad dem simre i saucen i ca. 5 minutter.

Vask og snit spidskal meget fint.
Skreel og skeer regnbuegulergdder i stave.

Servér boller i karry med spidskal og gulerodsstave til.

Velbekomme.
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