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Rakstuffade Potatisbullar
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Potatisbullar i en annan smakform an den vedertagna, lika enkelt som det brukar vara
att géra, men kanske annu godare!

Om man tycker att potatisbullar ar gott och dessutom gillar rékor, ja da @r det mojligt
att denna enkla men mycket goda ratt ar nagot att skynda sig att frasa pé& i pannan.
Har du kalla fardigkokta potatisar, sé gér det supersnabbt att fillreda dessutom.
Smérstekta rakstuffade potatisbullar med sweetchilisas i en kombination med
aprikosmarmelad &r riktigt gott ihop och en sallad med riven gurka och endiv &@r som
pricken over l:et till dessa

INGREDIENSER

500 gram kokt potatis

200 gram skalade hackade rékor

2 stycken agg

0.5 deciliter finhackad farsk koriander
50 gram smor

2 kryddmétt finmald vitpeppar

0.5 deciliter sweet chilisas



0.5 deciliter aprikosmarmelad st.dalfour
300 gram grovt riven gurka
100 gram finstrimlad endiv

eventuellt salt

GOR SA HAR

Koka potatisen i saltat vatten som du brukar (om du vill péskynda proccesen,
s& dela potatisen i mindre bitar)Stampa potatisen med en stamp och lét svalna
ndgotHacka rakor och korianderBlanda égg och vitpeppar med den
avsvalnade potatisenBlanda sedan ner koriander och rékor och provsmaka om
du behéver mer salt (lite beroende pd& hur salta rakorna ar)Fras sméret i en
stekpanna och forma potatissmeten till bullar och stek i cirka 5-6 minuter per
sida p& dryg medelvarme

endivstrimlorna

° Blanda chilisdsen med aprikosmarmeladenBlanda den rivna gurkan med

Serveral



