Melkers

SEDAN 1891

Currystuvad kotrv med rostad 16k och stekt
blomkal

Ingredienser

800 g Melkers Féabodfalukorv
1 hoénsbuljongtarning

4 dl creme fraiche

2 gula medelstora I6kar

1 rod paprika

2 msk madras curry

1 msk sambal olek

4 msk rostad 16k

1 medelstort blomkalshuvud hart knutet
2 vitloksklyftor

2 tsk garam masala

150 g smor

GOr sa har

1. Skér korven i stavar, bryn i smoér.

2. Strimla l6ken och paprikan, fras i smor och pudra éver curryn, héll pa 1 dl vatten
och smula i buljongtarningen. Lat det hela koka upp och l&gg i creme fraiche och
sambal olek. Lagg i den stekta korven. Blanda forsiktigt.

3. Plocka blomkalen i sma buketter, finhacka léken.

4. Smalt smor i en stekpanna och héll i garam masala sa att kryddan far rosta nagot.
Léagg i blomkal och vitlok, lat steka vidare pa svagare varme tills fardigt.
Blomkalen ska ha rejalt tuggmotstand. Smaka av med salt och peppar, servera till
korven och ha rostad 16k pa toppen. Servera garna ris till.



