Bobotie (8 pers)

Bobotie dr namnet pd en rdtt med gamla anor som antas ha kommit till Afvika
Jran Indonesien. Redan pa 1800-talet var den en vanlig syn i Kap-provinsen och
har sedan dess spridit sig till manga ldander i Afrika och évriga virlden.

4 msk rapsolja eller flytande margarin

2 gul 16k, finhackad

5 vitlsksklyftor, finhackade

2 msk morkt muscovadosocker (eller vanligt socker)
3 tsk curry

800 g notfirs

2 skivor vitt bréd, blétlagda och urkramade
1 dl russin

1 dl torkade aprikoser, strimlade

4 msk mango chutney (gérna med ingefira)
2 msk vitvinsviniger

2 msk worcestershire sauce

2 msk tomatpuré

salt, nymald peppar

4 dl mjolk

dage

4 msk rostad flagad mandel till garnering

- Sétt ugnen pa 175 grader.

- Blotlagg brodskivorna i lite vatten

- Friés 16k, vitlok, socker och curry i fettet nigra minuter. Anvind en gryta som
dr ugnssiker.

-Ror i kottfdrs, de urkramade brodskivorna, russinen, aprikoserna, mango
chutney, vitvinsvinéger, worcestershire-sdsen och tomatpurén (men viinta med
resten av ingredienserna).

- Lat sjuda 10-15 minuter. Smaka av med salt och peppar.

- Vispa ihop mj6lk och 4gg (och eventuellt lite mer salt och peppar om du tror
att det behovs). Hill d4ggstanningen 6ver grytan utan att réra om.

- Gréddda ca 30 minuter, tills firsen fér en gyllenbrun fiirg.

Strd over flagad mandel. Servera med saffransris, chutney och vackra gréna
blad. '



Saffransris (8 pers)

Ingredienser:

- 5 dl avorioris

- 1 1 vatten

- 1,5 tsk salt

- 1 pase saffran, 0,5 g

Sa hér gor du:

Légg riset i en kastrull, tillsétt vatten, salt och saffran. Koka riset pa svag virme
enligt pasens anvisning.



