Marokkansk kødbolleret

4 personer

Arbejdsgang

Start med gulerødder og hvidløg til sovsen, lav derefter resten af sovsen. Form kødbollerne, mens sovsen koger. Læg kødbollerne i sovsen, og kog retten

færdig. Mens retten koger, laver du risene.

Kødbolleret

Du skal bruge

2 store gulerødder

2 fed knust hvidløg

2 dåser flåede, hakkede tomater

1 teske sukker

1 teske salt

4 teskeer olie

½ teske cayennepeber

2 teskeer paprika

½ teske gurkemeje

500 gram hakket oksekød

1 teske salt

1 teske peber

1 deciliter vand

Sådan gør du

1. Skræl gulerødderne, og skær dem i skiver.

2. Skræl hvidløgsfeddene, og pres dem i hvidløgspresseren.

3. Hæld tomaterne i en gryde.

4. Tilsæt sukker, salt, olie, cayennepeber, paprika, gurkemeje, gulerødder og hvidløg, og lad sovsen koge ved svag varme under låg i cirka 15 minutter.

5. Rør kødet i en skål med salt og peber, og form det til små boller. Læg dem i sovsen, tilsæt vand, og lad retten småkoge i cirka 30 minutter.

Løse, kogte ris

Du skal bruge

6 deciliter vand

1 teske salt

4 deciliter parboiled ris

Sådan gør du

1. Hæld vand og salt i en tykbundet gryde. Bring vandet i kog.

2. Drys risene i vandet, rør rundt, og bring det i kog.

3. Læg et tætsluttende låg på gryden.

4. Skru ned til meget svag varme, og kog risene i 12 minutter.

5. Tag gryden af varmen, og lad risene stå i 12 minutter.

Grønsager per person: 250 gram

