KOTT

Elisabeths julkéttbullar

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 30 min Portioner: 6

Harliga julkéttbullar med extra krydda och mustighet fran kavring, senap och lite

pepparkaka.

Kattbullar kattbullar kattbullar i l&nga banor, nu pratar vi om comfortmat som vi alla
kanner igen och ar ett maste pa julbordet.

Kottbullar @r nog en av sveriges nationalrétter och julkéttbullar, ja d& hojer vi ribban
och knorrar till smakerna lite ytterligare pa vér dlskade bulle med extra krydda och

mustighet.



INGREDIENSER

500 gram finmald skinkfars

500 gram finmald oxfars

1 styck agg

2 stycken tunna pepparkakor

2 deciliter mjslk

100 gram smakrik kavring

1 styck stor hackad gul 16k

0.5 matsked ljus eller mérk sirap

1 tesked salt

0.5 tesked grovmald kryddpeppar
0.5 tesked grovmald vitpeppar
0.5 matsked ansjovis eller matjesillspad
1 tesked neutral senap typ slotts

4 matskedar smér till stekning

2 matskedar rapsolja till stekning

GOR SA HAR

Hall gradde och vatten i en bunke och bryt ner kavring och pepparkakor, lat
ligga fér uppmjukning i cirka 10 minuter. Blanda ner dgget.
Stek den hackade 16ken pé& medelvarme i 2 matskedar smor
och kryddorna tills Idken &r helt mjuk.
Hall ner den stekta I6ken, salt, fiskspad, sirap och senap i bunken och mixa
med en stavmixer fills du far en slat smet.
Blanda ner katifars och blanda gérna med handerna s& du fér in smakerna
ordentligt i kétHarsen.
Forma kéttbullarna och stek p&d medelvarme i smér och rapsolja i cirka 10-15



minuter, lite beroende pé& bullens storlek.



