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Boller i karry t/ 8 pers.
Ingredienser til fars:
800 gr. hakket svinekød
2 æg

2 dl. mælk

6 spsk. Hvedemel

 2 små revet løg

3 tsk. Salt

Peber

Sauce:

5 tsk. Karry

5 store spsk. margarine
Mel

4 dl. bouillon og mælk
Salt og peber

Fremgangsmåde:
Rør ingredienserne til farsen sammen og lad det trække  et stykke tid

Bring en gryde vand i kog og kom lidt salt i vandet. Dyp en ske i vandet. Tag herefter en klump fars op i håndfladen med skeen og form den i håndfladen til en kødbolle som kommes i vandet.

Kog bollerne i ca. 6 minutter eller til de flyder på overfladen af vandet, kom dem så op i en sigte og lad dem dryppe af.

Lav en opbagning af bouillon, karry og mel, brug vandet du kogte bollerne i til fortynding + mælk, salt og peber, Lav ikke sovsen for tynd.

Kom kødbollerne i sovsen og varm det godt igennem og smag til.
Dertil serveres kogte ris.

