Persiljejarpar med gréddsas &

pressgurko

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

Persiljejarpar, en riktig gammal husmansklassiker i det svenska koket. Harligt saftiga
och smakrika jarpar med mycket kruspersilja och en krémig graddsas ar svarslaget pa
middagsbordet.

INGREDIENSER

Jarpar

600 g blandfars

1.5 dl havregryn

0.75 dl vispgradde

0.75 dl mjslk

1 st agg

1 msk kalvfond, koncentrerad
0.5 kruka kruspersilja, finhackad
1 st gul 16k finhackad

1 tsk salt



svartpeppar

Graddsas
5 dl vispgradde
1 msk kalvfond, koncentrerad

1 msk tomatpuré

Pressgurka
1 st farsk gurka

2 tsk salt

2 dl vatten

0.5 dl attika, 24%

3 msk socker

0.5 krm vitpeppar

2 msk hackad kruspersilja

GOR SA HAR

Skiva gurkan tunt p& mandolin eller med osthyvel. Blanda attika, socker, salt,
vatten, vitpeppar och persilja och sl& lagen éver gurkan. Tack med plast och
stall ndgot tungt ovanpd, exempel en mortel. L&t st& i press i kylskép medan du
forbereder det évriga. Gurkan kan du éGven géra i stor sats och férvara i
glasburkar, den hdller i flera veckor i kylen.

Koka upp gradde, kalvfond och tomatpuré och lat puttra pa svag varme ftills
sésen tjocknar, rér om dé och d&. Smaka av med salt och peppar.

Arbeta ihop alla ingredienser till jarparna till en smidig fars och forma jarpar
med hjalp av en sked och din handflata. Blat skeden mellan jarparna sé gar
det enklare. Bryn sedan jarparna i smér i en stekpanna och lagg dem i en
ugnssaker form. Satt in i ugnen p& 150 grader och lat jarparna bli fardiga.
Servera med graddsds, kokt potatis och pressgurka.



