Indisk karry med ris

Y lgk

smgr til steiking

2 bater/fedd hvitlgk
3 ts karrykrydder

2 ts garam masala
300 gram kjattdeig

1 dl vann

2 dl matflate
2 dl lettmelk
2 ss tomatpuré
Y ts sukker

Y ts salt

Ya ts pepper

Slik gjgr du:

Skjer lgken og hvitlgken i sma biter pa plastfjola.

Ta 1 ts smgr i panna og steik kjattdeigen.

Nar kjgttdeigen er ferdig steikt, heller du den over i en mellomstor gryte.
Steik lgk og hvitlgk med 1 ts smgr i steikepanna.

Nar Igken er ferdig stekt blandes den med kjgttdeigen i gryta.

Ta 3 ts karri og 1 ts garam masala i gryta (snakk med de andre pa gruppa
om dere liker sterk mat, du kan ta litt mindre krydder eller litt mer)

ook wdE

7. Hell oppi 2 dl lettmelk og 2 dl matflgte i kjgttblandinga.
8. Bland sammen vann, tomatpure, salt og pepper i shakeren. Rist godt.
9. Hell dette over i gryta.
10.La hele gryteretten koke i 5 -10 minutter pa svak varme.
Ris
6 dl vann
1 ts salt
3dlris
Slik gjer du:

1. Kok opp vann og salt i en mellomstor gryte.

2. Vask risen, bruk sikten til a skylle.

3. Nar vannet koker heller du oppi risen, rer i risen med ei tresleiv.

4. Larisen koke under lokk i 15-20 min, alt vannet skal koke bort (ikke rar i
risen under koking, da blir den klissete)
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