KOTT

Polsa

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 4

PSlsa och dé& snackar vi inte om danska korvar utan om nyttig urgod norrlandsk mat.

Plsa kanske inte ser s& attraktivt ut men &r langt mycket godare an det ser ut. Pélsa
serveras med potatis och rédbetor och vill man sé& kan man aven ha lite stekt sidflask till
det hela.

Har har jag forenklat och férkortat tiden fér tillagningen och moderniserat receptet i
jamforelse med orginalreceptet. Jag anvander bland annat kalv- och kycklingférs och
kycklngpastej istallet for ren lever.

INGREDIENSER

500 gram kalvfars

500 gram kycklingfars

3 deciliter korngryn

2 stycken stora hackade gula 16kar

50 gram smor

1-3 teskedar grovmald/mortlad kryddpeppar

2-3 kryddmétt finmald vitpeppar

100 gram kycklingpastej eller vanlig graddpastej



4 stycken kéttbuljongtarningar typ fond du chef
75 gram kokt morot

50 gram kokt palsternacka
1-2 teskedar attika 12 %
3-5 deciliter vatten till utspadning av pélsan

salt efter egen smak

GOR SA HAR

Koka korngrynen enligt paketets anvisning med buljongen.

Stek 16ken glansig i smoret.

Mixa 16k, kokt morot, kokt palsternacka och pastejen.

Blanda ner kycklingfarsen och cirka 3 deciliter vatten i de nu kokta korngrynen
med en slevgaffel under konstant omrérning s farsen delar sig hela
korngrynskoket. Blanda ner [6ksmeten, attika och kryddorna lat koka under
fortsatt omrdrning i cirka 7 minuter. Blanda ner kalvfarsen p& samma vis som
kycklingfarsen och lat koka ihop i cirka 7-8 minuter till. Spad eventuellt med
mer vatten dé pdlsan ska vara av det lite 16sare slaget, som en havregrynsgrot
ungefar.

Smaka av om du tycker det behdvs salt och mer kryddor.

Servera med kokt potatis, rédbetor och eventuellt stekt sidflask eller bacon.



