Boller i karry med øl

500 g hakket oksekød

1 dl mel

2 dl pilsner

2 tsk salt,

friskkværnet peber

1 lille løg, fintrevet

1-1½ æg

Til kogning:

2 pilsnere

Sauce:

30 g smør

20 g mel

1 spsk karry, gerne stærk

 Det hakkede kød røres til en fars med de øvrige ingredienser; salt først, og dernæst resten. Rør godt, lad farsen hvile mindst ½ time.

Sæt en gryde over varmen og lad de 2 pilsnere koge op. Form farsen til boller med en spiseske og kog 3-5 ad gangen i den simrende øl ved jævn, ikke buldrende

varme. Hvis væsken forsvinder, kan man tilsætte mere øl eller noget oksebouillon.

Karrysauce tilberedes ved at lade smør bruse op i en anden gryde. Tilsæt mel og bag godt af under omrøring. Tilsæt karry og lad det sautere med et minuts

tid. Bag så saucen op med kogeøllet, til den er jævn og har passende konsistens. Det er ikke sikkert, at øllet skal bruges. Smag til med salt, peber og

evt. en anelse sukker. Kom bollerne i saucen og server med ris, en stærk chutney og gerne en hvidkålssalat.

