THAILANDSKE FRITTER

(kari phab)

Der anvendes: (til ca. 20 stk.)

. 700 gram butterdej

. olie til friturestegning

liste slut

Fyld af:

. 1 fed hvidløg, hakket

. 4 spsk. olie

. 3 spsk. hakket løg

. 1 spsk. hakket korianderrod

. 1 spsk. gurkemeje

. 300 gram hakket magert

oksekød

. 1 spsk. sukker

. 2 tsk. salt

. 1 tsk. peber

. 200 gram kogte mosede kartofler

. 2 spsk. forårsløg

Tilbehør:

. Satayasauce

. Sursød agurkesalat

Fremgangsmåde:

1: Varm olien i en wok eller pande og steg hvidløget gyldent. Tilsæt løg,

korianderrod og gurkemeje. Steg det under stadig omrøring i flere minutter.

Kom

kød, sukker, salt og peber i og steg det under stadig omrøring indtil det er

færdigstegt.

2: Dæmp varmen, rør de mosede kartofler i og bland det godt. Smag til med

salt og peber. Bland forårsløgene i, rør hurtigt rundt, og tag det af

varmen.

Hæld det i en skål, og lad det køle lidt af.

3: Tag en plade butterdej og del den i fire lige store stykker. Anbring et

stykke således at et hjørne peger ind mod dig selv. Læg ca. 1 spsk. fyld

midt

på det. Løft det hjørne der peger ind mod dig selv, og fold det mod det

modsatte hjørne, så du får en trekantet pakke. Klem kanterne sammen og tryk

dem

bølgeformede med en gaffel. Luk spidserne af dejen ved af lukke dem ind over

dejen.

4: Læg fritterne på et fad og forsæt indtil fyldet er brugt. Dybsteg dem i

olie i en wok eller gryde (flere ad gangen). Server dem med sursød

agurkesalat

og sataysauce.

