Boller i karry de luxe

 

170 g hakket svinekød

30 g revet løg

3 tsk mel

salt & citronpeber

75 g kogte ris

Karrysauce:

200 g groftrevet hvidkål

2 dl minimælk

1/2 hønsebouillonterning

ca. 3-5 tsk mel

karry

Rør kød, revet løg, mel, salt og citronpeber godt sammen. Farsen formes til kødboller med en ske og kommes i en gryde med kogende vand. Bollerne koges til

de stiger til vejrs i vandet. Tages herefter op med en hulske.

Hæld lidt af mælken i en gryde sammen med karry og bouillonterning. Lad bouillonen blive opløst og hæld derefter resten af mælken i gryden. Jævn saucen

med melet, så saucen bliver tykkere. Tilsæt hvidkål, der er revet, og gennemvarm det i ca. 5 minutter eller til hvidkålen er mør.

Serveres med kødbollerne oven på karrysaucen. Spis 75 g kogte ris til og suppler med grøntsager, fx. 100 g kogt broccoli.

Hvidkålen kan evt. erstattes med revet selleri.

Tips:

Riv evt. et sødt æble ned i saucen.

