Asiskar kjotbollur
500 g nautahakk
1 egg
3 msk kalfakraftur (kalv fond)
1 + 1 msk rautt karrymauk
1 laukur
1 ddés kékosmijolk (400 ml)
1/2 dl mango chutney
10 purrkud limebl6d
koriander
salt og pipar
1. Blandid saman nautahakki, eggi, kalfakrafti, 1 msk karrymauki, %2 tsk salti
og sma pipar. Gerid litlar kjétbollur ur blondunni.
2. Finhakkid laukinn og steikid vid vaegan hita & ponnu par til hann er mjukur
en ekki farinn ad dékkna.
3. Baetid 1 msk af karrymauki saman vid og steikid saman i 1 minutu til
vidbotar.
4. Hreerid kokosmjolk og mango chutney saman vid.
5. Setjid limebldd og kjotbollurnar i sésuna og latid sjoda undir loki vid veegan
hita i um 7 minatur. Smakkid til med salti og pipar. Straid kériander yfir eftir

smekk og berid fram med hrisgrjonum.







