
Bobotie (8 pers)

Bobotie cir namnet pd en rcitt med gamla anor som antas ha kommit titt Afrika
frdn Indonesien. Redan pd 1800+alet var den en vanlig syn i Kap-provinsen och
har sedan dess spridit sig till mdnga kinder i Afrika och ovriga vcirlden.

4 msk rapsolja eller flytande margarin
2 gul lcik, finhackad
5 vitlciksklyftor, finhackade
2 msk mcirkt muscovadosocker (eller vanligt socker)
3 tsk curry
800 g ncitfiirs
2 skivor vitt brod, blotlagda och urkramade
1 dl russin
1 dl torkade aprikoser, strimlade
4 msk mango chutney (gamamed ingefara)
2 msk vitvinsvinZiger
2 msk worcestershire sauce
2 msk tomatpurd

salt, nymald peppar
4 dl mjolk
4 age
4 msk rostad flagadmandel till garnering

- SAtt ugnen ph 175 grader.
- Bldtliigg brcidskivorna i lite vatten
- Frtis lok, vitlcik, socker och curry i fettet nigra minuter. Anviind en gryta som
dr ugnssdker.
-Rrir i kdttfiirs, de urkramade brcidskivorna, russinen, aprikosema, mango
chutrey, vitvinsvindger, worcestershire-sisen och tomatpur6n (men viinta med
resten av ingredienserna).
-Let sjuda 10-15 minuter. Smaka av med sait och peppar.
- Vispa ihop mjdlk och iigg (och eventuellt lite mer salt och peppar om du tror
att det behcivs). H?ill iiggstanningen <iver grytan utan att riira om.
- Griidda ca30 minuter, tills ftirsen flr en gyllenbrun fiirg.
Stro civer flagad mandel. Servera med saffransris, chutney och vackra srdna
blad.



Saffransris 1a pers)

Ingredienser:

- 5 dl avorioris
- 1 I vatten
- 1,5 tsk salt
- 1 pise saffran, 0,5 g

Sd har gor du:

Lilggriset i en kastrull, tillsiitt vaffen, salt och saffran. Koka riset pfr svag vdrme
enligt pisens anvisning.


