LAMM

Lammkéttbullar i puttrande

spenatsas

Kock: Padma Lakshmi Tid: 70 min Portioner: 4

Detta ar en dekadent Kashmiri-ratt som serveras bést under vinterhalvéret till de som
tycker om en rik, indisk curry. Denna ratt ar grundad pé en ratt som kallas kofta saag
curry och kan géras pa nét, flask-, kalkon- eller lammkatt.

Serveras med nykokt ris eller indiskt bréd, naan till exempel.

INGREDIENSER

Kottbullar

1 tsk malen torkad koriander
680 g lammfars

1 tsk garam masala

1 msk mald farsk ingefara
1.1 dl finhackad koriander
0.5 tsk cayennepeppar

1 st uppvispat dgg



1 tsk pressad vitlok

2.25 dl finhackad gul 18k
1 tsk salt

Sas

3 msk rapsolja

4 st finhackade vitloksklyftor
4 st stigrnanis

3 st kryddneijlikor

3 st réda chilifrukter, torkade
1 tsk kumminfron

2.25 dl hackad gul 16k

1 msk farsk riven ingefdra
4.5 dl hackade tomater

1 msk tomatpuré

1 tsk sambar currypulver

9 dl vatten

1.1 dl ox- eller hénsbuljong
450 g farsk spenat, tvattad och hackad tunt
2.25 dl fet yoghurt

1 liten nypa salt

GOR SA HAR

Blanda ihop alla ingredienser till kttbullarna i en stor skal och kndda massan
till en degig konsistens.

Smérj handflatorna med lite matolja s& att inte kottet fastnar och rulla cirka 14
kettbullar.

Ta en bit hushéllspapper doppad i matolja och smérj en lag ugnsform. Placera
alla kéttbullar i ett lager och tack éver med plastfolie, lat sedan kéttbullarna sté
i kylskép i minst 2 timmar.

Tag sedan ut kéttbullarna fran kylsképet och stall dem pé kdksbanken.

Borja gora sésen. Ta en stor, vid och djup kastrull och hall i 3 msk olja pa
mediumvarme. Lagg i kummin, chili, kryddnejlika och stjagrnanis och stek allt i
cirka 2 minuter eller tills att chilin bérjar bérjar ta farg. Tillsatt sedan vitlok, 16k
och ingefara och rér om i 5 till 7 minuter.

Tillsatt nu de farska tomaterna och rér om tills de bérjar tappa sin form. Lagg
nu i currypulvret och rér om ordentligt.

Blanda tomatpurén med vattnet och tillsatt det i grytan tillsammans med
buljongen. Rér om i cirka 5 minuter.
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Tag en sked och lagg forsiktigt ned kéttbullarna en i taget i den sjudande
s&sen, 6s dem med lite sds s& att de haller sig bléta. Tillsatt kokande vatten sé
att det precis tacker kéttbullarna om det skulle behévas.

Tag ett lock och tack éver grytan och sank varmen till medium-lég och lat nu
kéttbullarna sjuda i sésen i cirka 40 minuter. Rr om d& och da sa att
kattbullarna alltid tacks av sésen och sé att de inte fastnar i bottnen.

Sank sedan varmen till lag och tillsatt den farska spenaten och tack med lock.
Nar spenaten har dragit ihop sig efter cirka 4 minuter s& tag av locket och
tillsatt yoghurten forsiktigt under omrérning. Smaka av med salt.

Lat det sjuda i cirka 10 till 15 minuter till p& valdigt lag varme tills du ser att
yoghurten bérjar skéra sig lite. Servera éver nykokt basmatiris.



