Babootie

Kock: Monika Ahlberg Tid: 60 min Portioner: 4

Babootie @r en sydafrikansk farsratt med smak av curry. Sjalva arbetsinsatsen ar inte
sarskilt stor men den behdver sina 40 minuter i ugnen. Ar familjen mycket hungrigkan
den kompletteras med ris. Mango chutney ar gott tilll

INGREDIENSER

600 g blandfars, ca
1 st gul 16k
3 st vitldksklyftor
smér till pannan
1 tsk strésocker
1 dI russin
0.5-1 tsk cayennepeppar
2 tsk flingsalt
2 st dgg
2 dl mjslk
1-2 msk curry
flingsalt och nymalen svartpeppar
1 dl flagad mandel



TILL SERVERING
mango chutney

Skala och hacka 16k och vitlék. Hetta upp en panna med sméor och stek 6ken
mjuk och gyllene p& inte allfér hog varme. Stré éver sockret och rér om.
Blanda ihop fars, den stekta |6ken, russin, cayennepeppar och salt.

Tryck ut farsen i en ugnsfast form, garna rund, ca 20 cm i diameter.

Vispa ihop dgg, mjolk och curry lite lt. Smaka av med salt och peppar.

Hall blandningen &ver farsen och baka i 175° varm ugn i ca 40 minuter.

Stré 6ver mandeln efter 20 minuter.
Servera babootien med mango chutney.



