Pappadumruller

Kategorier:

(Hovedretter,Grøntsager)

Tilberedningstid:

45 minutter

Stk / Personer

18

Ingredienser:

2 store

kartofler,

skrællede, i tern

2 spsk

forårsløg,

hakket

1 fed

hvidløg

1 grøn

chili,

udkernet, hakket

250 g magert, hakket lammekød eller oksekød

2 spsk ghee eller

smør

1 tsk sukker

1 tsk

garam masala

1 spsk citronsaft

2 spsk korianderblade, hakket

sort

peber,

efter smag

2 spsk kikærtemel (besan)

1 pakke pappadum

Vegetabilsk olie til friture

Fremgangsmåde:

Kartofler koges møre i letsaltet vand, afdryppes og moses.

Forårsløg, hvidløg og chili stødes til en pasta og steges sammen med kødet i ghee, til kødet er let brunet.

Tilsæt kartofler, sukker, garam masala, citronsaft, korianderblade og peber efter smag. Blandes til en pasta, som formes til pølser lidt kortere end pappadums

diameter.

Lav en pasta af kikærtemel og vand. Dyp pappadums i koldt vand, så de bliver bløde. Tør dem.

Læg en rulle fyld midt på hver pappadum. Kikærtepasta pensles langs kanten, rul pappadums sammen om fyldet og klem enderne sammen.

Olien opvarmes moderat - er den for varm, bliver pappadum´en brun, inden fyldet er gennestegt.

Steg dem i olien nogle stykker ad gangen, til de er sprøde og gyldne.

Lægges på sugende papir.

Serveres varme med krydret mangochutney. Garneres med forårsløg eller korianderblade.

