Aarhusgryden

- Spis den i feellesskab

INGREDIENSER

(Til 4 personer)

Kgdboller

400 g hakket kyllingekgd

2 tsk. salt

Peber

1lgg

2 xg

1 dl maelk

1 dl hvedemel

4 laurbeaerblade eller karryblade — eller en blanding

Karrysovs

1lpg

1 x=ble

2 spsk. olie, fx olivenolie

3 spsk. karry

2 cm skreellet, revet ingefeaer
1 tsk. friskhakket chili

2 spsk. hvedemel

0,75 | kogelage fra kgdbollerne
1 dase kokosmaelk

salt, peber

saft og revet skal fra % citron
2 spsk. honning

4 stk. forarslgg

2 stk. gulergdder

Gront tilbehgr
Y% hvidkal

% tsk. salt
citronsaft
ramslgg

Perlebyg

3 dl perlebyg (alternativt brune ris, bulgur eller andre hele korn)
5dlvand

salt
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FREMGANGSMADE

Kgdboller:

Ror fgrst det hakkede kyllingekgd med salt og peber. Det skal ltes
godt sammen.

Skrael og hak Igget, og rgr sa aeg, hakket lgg, maelk og mel i farsen. £lt
det yderligere godt sammen. Szt farsen i kpleskabet i ca. 30 min.

Saet en stor gryde med vand over med salt og laurbzerblade (eller
karryblade) og kog op. Form runde boller af kyllingefarsen og leeg dem
i det kogende vand. Kog evt. en lille bolle fgrst for at tjekke om
tilsmagningen er den rette.

Skru ned for varmen og lad kyllingebollerne simre stille og roligt i ca. 5
min. Tag kyllingebollerne op af lagen og laeg dem pa en tallerken. Gem
kogelagen til karrysovsen.

Karrysovs:

Skreel gulergdderne. Skeaer forarslgg og gulergdder i grove stykker og
steg demiolieien grydeica. 2 min. Tilsaet karry, chili og mel og steg
videre i yderligere 1 min. Tilszet kogelagen og kokosmeelk. Lad
herefter sovsen koge igennem i 15-20 min. ved svag varme.

Smag sa sovsen til med salt, peber, ingefaer, honning og citronsaft- og
skal. Kom de kogte kyllingeboller i sovsen, og varm det hele godt
igennem. Smag evt. til igen efter kyllingebollerne er tilsat.

Perlebyg:

Kog vand og perlebyg op, skru herefter ned for varmen og lad simre
ved svag varme i ca. 20 min. eller til byggene (korn) er mgre. Smag til
med salt.

Gront tilbehgr:

Hak hvidkalen fint og mos kal og salt med haenderne til kalen bliver
saftig. Hak ramslgg groft og vend det hele sammen og smag til med
citronsaft.

Anretning:
Server karryretten med kogte perlebyg og hvidkalssalat pa toppen og
pynt med friske blade af ramslgg.

Markedsfar

Fotografér, del og vis, at du/I er en del af de 25.000 Aarhusianere som
spiser sammen iuge 17

#aarhusgryden

#danmarkspisersammeniaarhus
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Aarhusgryden

- Spis den i feellesskab

INGREDIENSER — VEGETARISK VERSION
(Til 4 personer)

Fleekaerteboller

3 dl kogte flaekaerter (eller rgde linser)
2 forarslgg

1 fed hvidlgg

1 tsk. st@dt spidskommen

1 tsk. stgdt chili

1eg

5 spsk. hvedemel (eller rismel)

salt og peber

olie til stegning

Karrysovs

1lpg

1 x&ble

2 spsk. olie, fx olivenolie

3 spsk. karry

2 cm skreellet, revet ingefaer
1 tsk. friskhakket chili

2 spsk. hvedemel

0,75 | grentsagsbouillon

1 dase kokosmaelk

salt, peber

saft og revet skal fra  citron
2 spsk. honning

4 stk. forarslgg

2 stk. gulergdder

Grent tilbehgr
Y% hvidkal

% tsk. salt
citronsaft
ramslgg

Perlebyg
3 dl perlebyg (alternativt brune ris, bulgur eller andre hele korn)
5 dl saltet vand
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FREMGANGSMADE

Fleekaerteboller

Mos de kogte flekaerter. Hak forarslgg og hvidlgg fint og bland med
resten af ingredienserne til en ensartet masse.

Form flaekaertefarsen til sma frikadeller og steg dem i olie.

Karrysovs:

Skreel gulergdderne. Skaer forarslgg og gulergdder i grove stykker og
steg demiolie i en gryde i ca. 2 min. Tilszet karry, chili og mel og steg
videre i yderligere 1 min. Tilsaet grgntsagsbouillon og kokosmeaelk. Lad
herefter sovsen koge igennem i 15-20 min. ved svag varme.

Smag sa sovsen til med salt, peber, ingefaer, honning og citronsaft- og
skal. Kom de stegte flaekaerteboller i sovsen, og varm det hele godt
igennem. Smag evt. til igen efter fleekaertebollerne er tilsat.

Perlebyg:

Kog vand og perlebyg op, skru herefter ned for varmen og lad simre
ved svag varme i ca. 20 min. eller til byggene (korn) er mgre. Smag til
med salt.

Gront tilbehgr:

Hak hvidkalen fint og mos kal og salt med handerne til kalen bliver
saftig. Hak ramslgg groft og vend det hele sammen og smag til med
citronsaft.

Anretning:
Server karryretten med kogte perlebyg og hvidkalssalat pa toppen og
pynt med friske blade af ramslgg.

Markedsfgr

Fotografér, del og vis, at du/I er en del af de 25.000 Aarhusianere som
spiser sammen i uge 17

#aarhusgryden

#danmarkspisersammeniaarhus
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