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Kalkonvarrullar med

daddel-myntasas

Kock: Padma Lakshmi Tid: 80 min Portioner: 4

Vaérrullar ér en populdr indisk ratt som ofta serveras ute pé gatorna i Indien. De lagas
genom att rulla gronsaker eller katt i en s& kallad roti (tunt indiskt bréd).

Padma gér sin egen variant av denna traditionella ratt med tortillas och kalkon
(kyckling gér bra), curry, basilika och farsk ingefara. Dessa rullar steks sedan i en
stekpanna tills att dom blir varma och krispiga.

INGREDIENSER

Kalkonfyllningen

1.5 msk rapsolja

1 st lok, finhackad

1 tsk riven ingefara

1 tsk riven vitlok

1 tsk madras curry krydda

1 tsk amchoor (mangopulver)



350 g kalkon eller kyckling
1 tsk soya

1 tsk farsk citronjuice

1 msk riven basilika

1 tsk salt

16 stycken tortillas

Dippsas
5 stycken farska myntablad
3 st urkarnade medjooldadlar (de stora i [6svikt)
1 st chili
3 msk citronsaft
2 msk vatten
salt

GOR SA HAR

Anvand en stor stekpanna och varm 1 1/2 msk rapsolja. Tillsatt 16k, ingefara
och vitlék och fras p& medelvarme, rér om mellan varven tills 16ken ar néstan
genomskinlig, ca 5 minuter. Tillsatt curry och amchoor och fras under
omrérning tills kryddorna bérjar dofta, ca 1 minut. Tillsatt kalkonen och sojan
och och l&t puttra ihop tills kéttet ar genomstekt, ca 10 minuter. Rér i basilikan
och citronsaften och smaka av med salt.

Anvand en medelstor kastrull, vérm rapsolja till 175° varme. Lagg en tortilla
p& en arbetsyta. Ta ca 2 matskedar av kalkonfyllningen och sprid éver den
nedre tredjedelen av fortillan. Rulla férsiktigt tortilla runt fyllningen. Fast
rullarna med tva tandpetare. Upprepa med resten av tortilla-bréden.

Stek rullarna 3-4 i taget tills de fatt fin farg och ar knapriga, vand en géng.
Stek ca 4 min per omgdng rullar. L&t rullarna rinna av p& hushéllspapper. Ta
bort tandpetarna och servera rullarna med daddel-mynta sés.

Dippsésen: lagg alla ingredienser forutom saltet i en mixerskal och mixa tills
du fér en slat s&s. Smaka av med salt och servera till varrullarna.



