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Koteletter curry

8

1 kg. fadkoteletter (uden ben), skaret i tern
21ag

olie (til stegning)

1¥5 tsk. sennepsfra

1 tsk. spidskommen
handfuld karryblade

2 fed hvidlgg (presses)

1 tsk. gurkemeje

4 tsk. chilipulver

2 tsk. garam masla

12 tsk. salt

2dl. vand

Y2 tsk. flydende tamarind
2 tomat
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* Olievarmesi en gryde, og tilfgjs sennepsfra. Nar sennepsfra begynder at springe, tilfg
spidskommen, karryblad, l@g og hvidlag. L agene svitsestil det bliver brune.

* Kgdet vendesi gryden sammen med gurkemeje, chilipunlver, salt, garam maslaog vand. Sadt |8g pa
gryden og lad det kog i ca. 10 min, hvorefter flydende tamrind og tomater tilfgjes retten.

* |ad retten std og smakogei 30 min.

® Serveresmedris.
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