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Kycklingbullar i curry- och
jordnotssds

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 4

Kycklingbullar i curry- och jordnétssas - enkel vardagsmat som smakar mycket!

De har kycklingbullarna ér bara smaksatta med lite riven 18k och salt. Det ar sésen som
ar smakrik och bestémmer hela ratten. Anpassa mangden chili och bestam sjalv hur het
du vill ha den. Gillar du inte farsk koriander s& skippa det.

| receptet ingar chili. Jag har testat med farsk chili en géng, koreanska chiliflingor en
annan och @ven sambal oelek. Det har blivit gott alltihop. Anvénd med andra ord den
chili du har hemma - chilisés péa flaska, krossad chili, chiliexplosion m fl fungerar ocksé
- huvudsaken ar att man fér till lite chilihetta. Testa dig fram och bérja med mindre
mangd.

Anvéander du kokosmjslk kan du med fordel slé gradde i sasen for kramighet. Tar du
kokosgradde racker det med graddmislk eller bara mjslk. Aterigen, anvénd vad du har
hemma.

Sasen ar ganska maktig sé jag tror att méltiden kan stretchas upp till 6 personer om det
inte &r familiens tondrskillar som ska hugga in. Ar man bara 4 blir det gott och val éver
fill ett par mindre luncher.

Ar du inte sugen pé curry, gor kéttbullarna med en annan god sas och servera ris,
pasta eller goda grénsaker till.



INGREDIENSER

Kottbullarna
500 g kycklingfars
1 liten gul lak

1 dl mjslk

2 msk strébrod

1 tsk salt

Sasen

0.75 msk currypulver, milt (anpassa mangd efter styrkan)
chili (se text ovan)

400 g kokosmislk eller kokosgradde

2.5 dl jordnétter, salta (spara 0,5 dI till servering)

1 dI graddmijslk (mjslk blandat med gradde)

0.5 dI mango chutney mild

2 tsk buljongpulver el en skvatt fond av grénsak el kyckling

0.5-1 tsk salt

0.5-1 msk farskpressad limesaft

Servering

1 kruka farsk koriander
hackade jordnétter
limeklyftor

GOR SA HAR

Mixa 16ken med midlken. Lagg I6kmassan i en stor bunke. Salta och blanda.
Tillsatt strobrodet och 1at sté att svélla en liten stund. Vand sedan ner
kycklingfarsen och blanda val. Rulla 30 st bullar. Var noggrann och téank pé



god hygien nar du hanterar kyckling. Stek bullarna i smér i en stekpanna, 7-8
min, i tvé omgéngar. Lagg dem &t sidan pa ett fat nar de klara, tack med folie
och och hall dem varma.

Mixa eller finhacka jordnétterna och stall &t sidan. Forbered och koka upp
riset.

Klicka i lite mer fett i stekpannan och fras curry och chili. Sl& dver
kokosgradde och graddmiclk (halften gradde halften mjclk eller ta bara mislk
el bara gradde). Sl& i fond eller pudra 6ver buljongpulver. Klicka i chutney. Ar
det stora bitar frukt i chutneyn brukar jag klippa dem i smébitar i
deciliterméttet. Blanda. Hall sedan i de mixade jordnétterna. Rér om och lat
koka upp. Smaka av med salt.Lagg tillbaka kéttbullarna i stekpannan med
sésen och &t alltihop puttra samman en stund och bli genomvarmt. Smaka av
med limesaft, ca 0.5 lime (spara resten till servering). Ar sésen for tjock, spad
med vatten eller mjolk till bra konsistens.

Under tiden hackar du den farska koriandern. Vid servering, vand ner hélften
av koriandern i grytan och légg resten ovanpé eventuellt tillsammans med lite
hackade jordnétter (0.5 dI sparade). Servera med limeklyftor och ris.



